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ор исходного сырья еще не определ 
нальной кухни. Используя один и 
іе народы в процессе приготовлени 
у свой неповторимый вкус. Пример 
гакой популярный продукт, как р 
ой питания многих народов, насел 
грик. Но блюда из него, приготов. 
жами, индийцами или китайцами, 
совершенно разные. 



сти тепловой обработки продуктов, свойственные рус¬ 
ской кухне: варку, тушение и запекание. 

Народы южных стран создали очаги, в которых для 
приготовления пищи используют открытый огонь (жаре¬ 
ние на вертеле, решетке). Такой очаг часто располага¬ 
ется вне жилища, так как благодаря теплому климату 
оно не нуждалось в обогреве. 

На особенность национальных кухонь влияли религи¬ 
озные обычаи, система культовых запретов, старинные 
обычаи, регламентировавшие образ жизни. Так, боль¬ 
шинство мусульман не употребляют свинины, народы 
Индии, исповедующие индуизм,— строгие вегетарианцы. 

Из всего сказанного можно сделать вывод: нацио¬ 
нальная кулинария создается национальной общностью 
людей, общностью свойственных им особенностей вкусо¬ 
вых восприятий. Это вовсе не значит, что национальная 
кухня есть нечто замкнутое, застывшее раз и навсегда. 
Кулинария является одной из наименее изолированных 
частей национальной культуры. Взаимопроникновение и 
взаимовлияние национальных кухонь всегда имели и 
имеют место. Мы можем найти много общего, например, 
между армянской и болгарской национальными кухнями, 
которые, в свою очередь, заимствовали многое у турец¬ 
кой кулинарии. Немало схожих национальных кушаний 
у народов Закавказья и Средней Азии, что позволяет 
нам говорить об общекавказской, среднеазиатской кухне. 

Но это взаимовлияние национальных кухонь не 
исключает их самобытности, так как каждый народ при¬ 
дает любым кушаньям, в том числе и созданным пред¬ 
ставителями другой национальности, свой особый вкус. 

Животворное влияние друг на друга, взаимное обога¬ 
щение национальных кухонь особенно хорошо видны, на 
примере развития кулинарии народов Советского Союза. 
В процессе строительства коммунистического общества 
в нашей стране происходит дальнейшее сближение на¬ 
ций. Этот объективный исторический процесс находит 
свое отражение, в частности, в том, что многие нацио¬ 
нальные кушанья становятся общими для всех народов, 
населяющих нашу страну. Сегодня на наших глазах 
рождается советская кулинария, которую украшают и 
русские пироги, и украинский борщ, и узбекские пловы, 
и грузинские шашлыки, и армянская толма. 

Последовательное претворение в жизнь Программы 
мира, выдвинутой Коммунистической партией Совет- 
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своему вкусу закуску, 




ловой обработки продуктов. Из них наибольшее распро¬ 
странение получили варка, тушение, запекание и выпе- 

Наряду с ними русские люди с давних пор использо¬ 
вали и другие приемы: жарку во фритюре (пряжение), 
на решетке, вертеле, сковороде. 

Большое влияние на тепловую обработку продуктов 













ленно. На ее формирование влияли обширные связи а 
культурный обмен России с другими народами. Так, бла¬ 
годаря торговле с Византией в русской кухне появились 
пряности, рис, приправы, гречневая крупа. Большое 
влияние оказали западные славяне, от которых в рус¬ 
скую кухню перешли зразы, борщи, голубцы и другие 
блюда, от восточных соседей — чай и пельмени. 

С появлением в эпоху Петра I нового вида очага и 
наплитной посуды в русской кухне расширился ассор¬ 
тимент блюд, жаренных на сковороде (бифштексы, лан¬ 
геты, шницели), которые были завезены в Россию из 
Германии и Голландии. В XIX в. на русскую ресторан- 
















ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 


1. Салат зеленый в сметане с яйцом. Промытые ли¬ 
стья салата крупно нарезают, заправляют сметаной, руб¬ 
леными яйцами, сахаром, солью, лимонным соком, ак¬ 
куратно перемешивают и укладывают в салатник. Перед 
подачей оформляют листьями салата, посыпают укро- 



2. Салат из свежих помидоров с огурцами. Помидо¬ 
ры и огурцы нарезают тонкими кружочками. В салатник 
укладывают рядами помидоры, с двух сторон — огурцы. 
Между рядами укладывают нарезанный зеленый лук. 
Лук репчатый нарезают кольцами. Поливают сметаной 
или салатной заправкой, оформляют листьями салата, 
посыпают мелконарезанной зеленью укропа и петрушки. 

Помидоры 91, огурцы 63, лук зеленый 25, запрапка салатная 

ВыхоГгоо? ’ соль ’ переи ’ укроп 

3. Редька с маслом или сметаной. Очищенную редьку 
натирают на терке или тонко шинкуют, укладывают в 
салатник, заправляют растительным маслом, солью и 
уксусом или сметаной. Оформляют блюдо зеленым са¬ 
латом и посыпают зеленью петрушки или укропа. 

























































25. Соус хрен. Очищенные корни хрена и 
на терке, разводят кипяченой водой 1:1, доб 
хар, соль, уксус. Можно добавить тертую свеі 
подачей добавляют сметану, чтобы соус ( 
нежным. 

Корни хрена 470, вода 450, уксус 3%-ный 250, 



ГОРЯЧИЕ ЗАКУСКИ 

26. Грибы в сметане. Грибы обрабатывают 
дольками и жарят на сковороде. Затем залі 
тайным соусом и доводят до кипения. В п 
сковородку или кокотницу выкладывают гриб 
ют их тертым сыром и запекают в жарочні 
Перед подачей посыпают укропом. 

Для приготовления соуса муку пассируют 
разводят сметаной, добавляют бульон, пров 
процеживают. 







пают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают. 
Подают со сметаной, посыпав зеленью. 



28. Почки телячьи в сметане. С телячьих почек сре¬ 
зают жир, оставляя лишь 0,7—1,0 см, нарезают солом¬ 
кой и обжаривают. Вареные шампиньоны или белые 
грибы шинкуют. Так же шинкуют ветчину или язык, ва¬ 
реные гребешки или телятину. Все вместе слегка обжа¬ 
ривают, добавляют сметанный соус, пассированный реп¬ 
чатый лук, кипятят. На порционную сковородку или в 
кокотницы кладут жареные почки и заливают сметан¬ 
ным соусом с мясопродуктами, посыпают сыром и запе¬ 
кают в жарочном шкафу на водяной бане. Перед пода¬ 
чей посыпают зеленью. 



29. Поджарка. Мясо (толстый или тонкий край) на¬ 
резают кусочками, как для азу, солят, перчат и жарят 
на горячей сковородке до готовности. Затем добавляют 
шинкованный пассированный лук, дольки помидоров, 
соус «Южный», немного бульона и доводят до кипения. 
Подают на той же сковороде, в которой готовилось блю¬ 
до, посыпав зеленью. 

К поджарке можно подать гарнир из отварного кар¬ 
тофеля. 

Говядина 215 или свинина-окорок 171, или телятина 241, лук 

репчатый 48, помидоры 60 или томат-пюре 20, соус «Южный» 5, 

Выход 175. 

30. Пельмени. Муку просеивают, делают в ней во¬ 
ронкообразное углубление для подсоленной воды и яиц. 
Замешивают тесто, доводят его до однородной густой 
консистенции и дают расстояться в течение 30—40 мин. 

Для фарша мякоть говядины и свинины измельчают 
в мясорубке вместе с луком. Добавляют соль, сахар, 
перец, холодную воду, все перемешивают и выбивают. 


— 23 — 



Тесто раскатывается длинной лентой толщиной 1— 
1,5 мм. Отступив от края 3—4 см, укладывают шарики 
фарша по 6—8 г, край смазывают яйцом и накрывают 
фарш. Обжимают фарш руками и вырезают изделие 
выемкой в виде полумесяца. 

Пельмени варят в подсоленной воде при слабом кипе¬ 
нии 10—12 мин. 

Готовые пельмени подают со сметаной, маслом, сы¬ 
ром или уксусом. Пельмени можно подавать также с 
острым томатным соусом. 

Отварные пельмени можно залить сметаной, посы¬ 
пать сыром и запечь в духовом шкафу. 

Сырые пельмени можно жарить во фритюре и пода¬ 
вать с маслом и сметаной. 



ПЕРВЫЕ БЛЮДА 
ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ 

31. Бульон для супов. Кости рубят, промывают, за¬ 
кладывают в котел и заливают холодной водой. Поверх 
костей укладывают куски мяса весом 1,5—3,0 кг. Котел 
накрывают крышкой и доводят бульон до кипения. 
После того как бульон закипит, крышку открывают, 
снимают пену, избыток жиров и варят на слабом огне 
4—5 ч. За 1—1,5 ч до конца варки коренья и лук под¬ 
пекают, кладут в бульон, солят и добавляют перец го¬ 
рошком. Готовый бульон процеживают и используют 
для приготовления супов и других блюд. 












3 л воды). Коренья и лук шинкуют и 
гафель нарезают брусочками. Огурцы 
жицы и семян и нарезают крупной сі 
щий бульон кладут отваренную крупу, 
кладут картофель, пассированные кор 
ни *, затем огурцы и специи. При необ 
ляют прокипяченный огуречный рассол 
ганой, посыпав рубленой зеленью. 

Рассольник можно готовить с пот 



































БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ И КРУП 


53. Пирожки картофельные с грибами. Очищенный 
картофель варят до готовности, сливают воду и обсу¬ 
шивают под крышкой, держа на слабом огне около ми¬ 
нуты, после чего протирают, добавляют сырые яйца и 

“%едвар ительно готовят фарш из вареных рубленых 
грибов с обжаренным репчатым луком. 

Картофельную массу разделывают в виде лепешек, 
на середину которых кладут фарш, края сворачивают, 
придают им овальную форму и укладывают на лист, 
смазанный маслом. Пирожки смазывают яйцом и выпе¬ 
кают в духовом шкафу. Подают горячими со сметаной 
по 2—3 шт. на порцию. 

Картофель 240, яйцо^•/*_ мука 5; д^ля фарша:' грибы суше- 

маргарин ?5. Р 

Выход 230 со сметаной, 275 с соусом. 

54. Картофель, тушенный с копченостями. Очищен¬ 
ный картофель нарезают крупными дольками, солят и 
слегка обжаривают на свином сале. Репчатый лук на¬ 
резают чесночком и пассируют с томатом. Копченую 
грудинку, корейку или окорок нарезают на небольшие 
ломтики. Все это укладывают слоями в керамический 
горшок, добавляют лавровый лист, перец горошком, за¬ 
ливают бульоном, закрывают плотно крышкой (или 
крышкой из теста) и тушат в жарочном шкафу до го- 

















БЛЮДА 


62. Рыба по-русски (прі 
личестве бульона с доба 
проваривают морковь, пе 
лук, очищенные огурцы, к; 
сочками. 

В сотейник кладут фил 
кореньями, дают немного 
под крышкой на легком оі 






















73. Грудинка свиная, фаршированная капустой. Све¬ 
жую капусту шинкуют, растирают с солью и отжимают, 
квашеную капусту бланшируют и отжимают. Яблока 
очищают, удаляют сердцевину и шинкуют, придержи- 
ваясьформы нарезки капусты. 

Капусту смешивают с яблоками, заправляют маслом. 

У грудинки срезают лишний шпик, подрезают «кар¬ 
ман» между реберными костями и мясом и помещают 
туда фарш. Прорез зашивают. Фаршированную грудин¬ 
ку солят, натирают толченым луком и обжаривают а 
жарочном шкафу до готовности. 


Грудинка свиная 
яблоки 90. масло 
Выход 250. 


74. Жаркое с грибами. Из мяса (заднетазовая часть) 
нарезают порционные куски (1—2 на порцию). Лук, 
копченую свиную грудинку нарезают кубиками и обжа¬ 
ривают с мясом. В сотейник укладывают мясо, зали¬ 
вают коричневым бульоном, вливают красное виноград¬ 
ное вино, добавляют специи и тушат до готовности при 
слабом кипении. 

Грибы тонко шинкуют, поджаривают и соединяют с 
пассированной мукой и томатом и с соком, в котором 
тушилось мясо. 

В баранчик кладут мясо, заливают соусом и доводят 
до кипения. На гарнир полают рис отварной или кар¬ 
тофель, 



75. Цыплята по-московски. Обработанных цыплят 
разрубают на порционные куски (1—2 на порцию), со¬ 
лят и обжаривают вместе с луком и грибами, уклады¬ 
вают в порционный горшок. В посуду, где жарились 
цыплята, всыпают муку, пассируют ее, вливают смета¬ 
ну и кипятят. Полученным соусом заливают цыплят, при¬ 
бавляют рубленый укроп, плотно закрывают горшок 
тестом и ставят на 30 мин в жарочный шкаф. Подают 



















82. Паста творожная любительская. Свежий творог 
ааливают водой, кипятят и кладут под пресс на 5—6 ч. 

Затем творог протирают, добавляют сливочное мае* 
ло, яйцо, сметану, соль, сахар, мелконарубленные цука¬ 
ты, изюм, мелкорубленый миндаль, ванилин, все пере¬ 
мешивают и вновь прессуют. 

Творог 560, яйцо 2, наело 165, сметана 165, сахар 165, вани¬ 
лин 0,07,^цукаты 14, изюм 15, миндаль 25. 

83. Каша гурьевская. Свежие или консервированные 
фрукты нарезают ломтиками и припускают в сиропе. 
Фундук или миндаль очищают, поджаривают и рубят. 
Из манной крупы и молока с добавлением соли варят 
полувязкую кашу. В кашу кладут сахар, сливочное мас¬ 
ло, поджаренные орехи, ванильный сахар, размешивают 
и ставят под крышкой на водяную баню в жарочный 
шкаф на 20 мин. В мелкий сотейник или сковороду на¬ 
ливают молоко или сливки, ставят в жарочный шкаф. 
Как только на молоке образуется румяная пенка, ее 
снимают шумовкой, а молоко прогревают снова до обра¬ 
зования новой пенки и так несколько раз, пока не полу¬ 
чат необходимое количество пенок. 

В керамическую чашку или баранчик, смазанные 
маслом, кладут приготовленную кашу в 2—3 слоя, при¬ 
чем каждый, кроме верхнего, покрывают пенками и при¬ 
пущенными фруктами. Верхний слой выравнивают, по¬ 
сыпают сахарным песком и колеруют раскаленным же¬ 
лезным прутом. Готовую кашу посыпают сверху орехами 
и фруктами. Кашу подают горячей с абрикосовым соу¬ 
сом. Соус абрикосовый: курагу варят в сахарном сиропе 
а прогревают. 

Гурьевскую кашу подают также в холодном виде, 
для чего готовую кашу (пенки нарезают на дольки) 
охлаждают, соединяют со взбитыми сливками (200 г) и 
выдерживают в форме при температуре ниже 0° в тече¬ 
ние 2—2,5 ч. Подают как мороженое. 















ные и промытые сухие грибы варят, мелко рубят, под¬ 
жаривают вместе с луком и соединяют с капустой. 

Фарш можно готовить и из свежей белокочанной 
капусты и грибов. 













дрожжевое 








95. Резники лряженые. Сливки, сметану, дрожжи, 
яйца и часть муки смешивают, дают подняться и хоро¬ 
шо выбивают. Добавляют слегка размягченное масло и 
остальную муку и ставят в теплое место для брожения. 
Тесто раскатывают толщиной 1—1,5 см и нарезают вы¬ 
емкой или ножом на фигурки 4X4 см. 

Изделия укладывают на лист для расстойки и жа¬ 
рят во фритюре. Перед подачей резники посыпают са¬ 
харной пудрой, отдельно подают сметану (50). 



96. Пряженцы. Дрожжи распускают в. теплом молоке, 
добавляют масло, желтки, мускатный орех, взбитые 



















лось к различным праздникам и обрядам —свадьбе, 
рождению ребенка, проводам на военную службу и т. д. 
Так, блины из пшеничной и гречневой муки и вареники 
являлись обязательным блюдом на масленицу. К наибо¬ 
лее торжественным праздникам пекли пироги с мясом, 
печенкой и другими начинками. Обрядовым блюдом был 
и компот из сухих фруктов — узвар. Теперь эти кушанья 
можно встретить в меню каждой столовой и ресторана. 

Украинские повара бережно хранят традиции нацио¬ 
нального кулинарного искусства. Ими возрождены мно¬ 
гие незаслуженно забытые кушанья, созданы фирмен¬ 
ные блюда, завоевавшие большую популярность. 

В настоящее время на Украине открыты десятки рес¬ 
торанов, в которых оформление помещений и обслужи¬ 
вание сочетаются с замечательными традициями нацио- 












ченым шпиком. При подаче в тарелку кладут кусочек 
баранины и сметану. 

К борщу рекомендуется подавать пампушки с чес- 



Приготовление кваса-сыровца. Нарезанный кусками 
черствый ржаной хлеб подсушивают в духовом шкафу. 
Часть предназначенной для кваса муки ( 2 /з) завари¬ 
вают вм.есте с хлебом кипятком, накрывают тканью и ос¬ 
тавляют на сутки. Оставшуюся муку разводят теплой 
водой, добавляют дрожжи и оставляют для брожения 
на сутки. Полученную опару вливают в подготовленную 
смесь хлеба, муки и воды, хорошо перемешивают и раз¬ 
водят теплой водой. Через несколько дней квас готов 
к употреблению. Хранят квас в прохладном месте, доли¬ 
вая его по мере использования водой. 

Сухари ржаные 2000, мука ржаная 400, дрожжи 40, вода 15000. 

Выход 10 000. 

Квас-сыровец можно приготовить и из одной муки. 
Для этого часть муки ( 2 /з) заливают кипящей водой, 
замешивают тесто до густоты сметаны и ставят на сут¬ 
ки в теплое место (23—25°). Отдельно теплой водой раз¬ 
водят дрожжи, всыпают оставшуюся часть муки и ос¬ 
тавляют в теплом месте для брожения. Перебродившую 
массу смешивают с тестом, разводят теплой водой и 
оставляют на несколько дней. Хранят квас в прохлад¬ 
ном месте, доливая его по мере использования водой. 

Мука ржаная 2500, дрожжи 40, вода 20 000. 

8. Борщ киевский. Мясо заливают свекольным ква¬ 
сом, горячей водой и варят. Свеклу нарезают соломкой 
и тушат с мелконарубленной бараньей грудинкой. 
В кипящий бульон закладывают нашинкованную капус¬ 
ту, нарезанный кубиками картофель и варят до полу¬ 
готовности, затем добавляют сваренную фасоль, пасси¬ 
рованные коренья и лук, тушеную свеклу и баранину, 
сахар, шпик, толченный с сырым луком и зеленью пет¬ 
рушки, нарезанные яблоки, лавровый лист, перец души- 
— 55 — 










петрушки или 
Выход 500. 


13. Суп с галушками по-полтаоски. Пресное тесто 
раскатывают в пласт толщиной 3—4 мм и нарезают 
квадратиками (1,5X1,5 см). Галушки можно изготовить, 







отщипывая небольшие кусочки теста, 
кладут нарезанный кубиками карті 
Б мин добавляют галушки и варят 


















шки с чесноком. Дрожжи, сахар, соль и 
мы) разводят в теплой воде и замешивают 
того как тесто подойдет, добавляют оста- 
стительное масло, хорошо вымешивают и 
одойти. Формуют булочки в виде шариков 










иым на растительном масле. 

27. Вареники с творогом. Тесто и вареники готовят 
так же, как и вареники с картофелем (на 1 кг теста го¬ 
товится 1 кг фарша). 

Приготовление фарша. Творог соединяют с яйцами, 
сахаром и мукой, пропускают через протирочную ма- 
















белками. Полученную массу выкладывают в смазанную 
маслом форму, посыпают оставшимся сахаром, толче¬ 
ными орехами и запекают в жарочном шкафу. 



81. Узвар. Смесь сушеных фруктов перебирают, от¬ 
деляют яблоки и груши, несколько раз промывают в 
теплой воде. Затем заливают кипятком и варят до мяг¬ 
кости под крышкой. Яблоки и груши (крупные нарезают) 
варят отдельно до мягкости. Отваренные фрукты смеши¬ 
вают, отвар заправляют медом, доводят до кипения и 
ставят в холодное место для настаивания. 








БЕ.-ІОРУССКЛЙ 
КУХНЯ 








































воде, кладут на порционные сковородки и обжаривают 
в жарочном шкафу 5 мин. При подаче поливают мас¬ 
лом (5 г), посыпают зеленью. Можно подавать со сме¬ 
таной (20 г), соусом сметанным (75 г), свиным шпи¬ 
ком (25 г) или жареным луком (15 г). 



















же не появится румяная пенка. Можно подавать и 
тячем, и в холодном виде. 


4. Яблоки леченые с брусникой. Из яблок удаляют 
цевину, а образовавшееся углубление заполняют 
никой в сахаре. Запекают в жарочном шкафу. При 
че посыпают сахарной пудрой. 


Кисель белорусский. Разводят холодной 
































11. Чорба с телятиной и грибами. Телячью грудинку 
или говяжье мясо (грудинку, лопатку) отваривают до 
готовности. Сушеные белые грибы перебирают, промы¬ 
вают и кладут на 3—4 ч в холодную воду для того, 
чтобы они набухли (на 1 кг грибов 3—4 л воды), затем 
отваривают и режут соломкой. Морковь, петрушку, реп¬ 
чатый лук нарезают соломкой и пассируют. Из муки и 
яиц замешивают домашнюю лапшу. В приготовленный 
бульон кладут грибы, затем домашнюю лапшу, пассиро¬ 
ванные овоши и варят 10—15 мин. За 5 мин до готовно¬ 
сти добавляют прокипяченный квас, заправляют солью, 
перцем, зеленью чабреца. При подаче в тарелку кладут 
кусочки мяса, сметану и посыпают зеленью. 

Мясо говяжье ПО или телятина (грудинка) 130, мука пше¬ 
ничная 20, грибы сушеные 26. морковь 25, петрушка (корень) 14, 


лук репчатый 24, яйцо У*. маргарин сливочный 10, сметана 15, 
зелень петрушки, чабрец 5, квас молдавский 150, соль, специи. 
Выход 500 (в том числе мяса 50). 


12. Суп овощной по-молдавски. Картофель нарезают 
кубиками, капусту шинкуют, овощи пассируют. Шам¬ 
пиньоны нарезают соломкой. В готовый куриный бульон 
последовательно кладут картофель, капусту, пассиро¬ 
ванные овощи, грибы и варят до готовности. В конце 
варки добавляют прокипяченный квас. Готовый суп за¬ 
правляют льезоном. При подаче в тарелки кладут ку¬ 
сочки курицы, наливают суп, кладут ломтик лимона и 
посыпают мелкорубленой зеленью. 







аз кипятят. Отвар используют 
«уждей. 












БЛЮДА ИЗ МЯСА И ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ 


17. Мититеи на гратаре. Говядину пропускают через 
мясорубку, затем в фарш добавляют соль, молотый 
красный перец, питьевую соду, чеснок, бульон, хорошо 
перемешивают, взбивают и выдерживают на холоде 
10—12 ч. Готовый фарш разделывают в виде колбасок 
длиной 10—15 см. Для этого из мясорубки вынимают 
решетку и нож, заменив их воронкой из жести. Колбаски 
жарят на разогретой решетке. Подают мититеи по две 
штуки на порцию со сложным овощным гарниром и соу¬ 
сом муждей. 

бульон 10, перец красный 2; для” гарнир а: огурцы све- 

перец. 

Выход 250. 

18. Кавурма из цыплят. Обработанного цыпленка на¬ 
резают кусками (по 3—4 куска на порцию) и обжари¬ 
вают, добавляют репчатый лук, томат-шоре и пассиро¬ 
ванную муку. Затем заливают бульоном и тушат. Когда 
кавурма готова, добавляют мелкорубленый чеснок. По¬ 
дают кавурму с мамалыгой, посыпав зеленью. Можно 
подавать на гарнир припущенный рис или картофель. 

















ОВОЩЕЙ 




ыход 250. 


32. Голубцы по-молдавски. Для приготовления го¬ 
лубцов используют виноградные листья или капусту. 
Нежирную свинину нарезают мелкими кубиками и со¬ 
единяют с предварительно перебранным и промытым 
рисом, пассированными кореньями и томатом-пюре или 
свежими помидорами, мелкорубленой зеленью, солью, 
перцем. Фарш заворачивают в капустные или виноград¬ 
ные листья, придавая голубцу конусообразную форму. 
Голубцы укладывают в сотейник, заливают куриным 
бульоном, квасом, накрывают крышкой и тушат 1—1,5 ч. 
При подаче поливают сметаной. В летний период вместо 


















СЛАДКИЕ БЛЮДА 


39. Рис с черносливом. Рис перебирают, промывают, 
обсушивают и обжаривают на сковороде или противне. 
Чернослив перебирают, промывают, заливают горячей 
водой, варят до полуготовности, откидывают на дур¬ 
шлаг, затем удаляют косточки. В кипящую воду кладут 
сваренный до полуготовности чернослив и обжаренный 
рис, добавляют сахар, лимонную кислоту, варят до го¬ 
товности при слабом кипении. При подаче рис поливают 



40. Кисель из красного вина с вареньем. Красное 
вино разбавляют водой и доводят до кипения. Затем 
добавляют варенье, сахар и заваривают растворенным 
в холодной воде крахмалом. Кисель доводят до кипения 
и охлаждают. 



"Г 





главным образом в северных районах, готовят своеоб¬ 
разные пельмени, так называемые хинкали, начиненные 
обильно наперченной и сдобренной специями бараниной. 
В отличие от пельменей хинкали всегда едят без буль¬ 
она. В Западной Грузии пользуется популярностью 
кукурузный хлеб —мчади. В Мингрелии н Абхазии 
предпочитают вместо хлеба гоми — густую кукурузную 
кашу. В приморской полосе Грузии наиболее распрост¬ 
ранены острые блюда. Здесь едят меньше мяса, пред¬ 
почитая птицу. 

Однако в Грузии немало и общенациональных куша¬ 
ний. Повсеместно готовят мясо на вертеле (шашлык). 
В Грузии его называют мивади. Как Западная, так и 





щенная и обмытая зелень (в зависимости от сезона это 
петрушка, укроп, кресс-салат, эстрагон, мята, базилик, 
чабер, зеленый лук и т. д.). Вместе с зеленью к столу 
подаются также редис, редька, помидоры, огурцы,струч¬ 
ковый перец. Зелень и овощи украшают стол и, главное, 
обогащают пищу витаминами и минеральными веще- 

И наконец, для грузинской национальной кухни ха¬ 
рактерно обилие всевозможных пряностей, приправ и 
соусов. Особенно широко распространен ткемали — кис¬ 
ловатый соус, изготавливаемый из диких сортов алычи, 
сильно приправленный красным перцем и рубленой зе¬ 
ленью. Подают ткемали к мясным блюдам. Превосходна 


и другая приправа к мясу —аджика, которую готовят 










































пшенной и кукурузной муки) и мчади (кукурузные ле- 

12. Харчо по-грузински. Грудинку, предварительно 
удалив кость, нарубают вместе с хрящами кусочками по 
25—30 г (из расчета 3—4 кусочка на порцию), заливают 
холодной водой и варят до полуготовиости, периодиче¬ 
ски снимая пену. Репчатый лук пассируют вместе с то¬ 
матом-пюре, добавляя жир, снятый с бульона. Затем в 
бульон кладут предварительно замоченный рис и пасси¬ 
рованный лук и доводят до готовности. После этою суп 












































































должно иметь консистенцию вязкой каши). 

При приготовлении гоми из пшена варят вязкую 
кашу. Когда она разварится, всыпают кукурузную муку, 
быстро перемешивают, разминают и держат на слабом 
огне под крышкой. Готовое гоми еще раз перемешивают, 
разминают, а затем перекладывают на мелкие тарелки 
деревянной лопаткой, смоченной холодной водой. 

Подают гоми в горячем виде вместо хлеба к харчо, 
сациви и фасоли. 



СОУСЫ 
























































6. Рулет мясной. Порі 
шают и отбивают до тех 
в тестообразную массу, 
перцем, солью и продол» 
обретет однородную тягу 






























17. Форель на вертеле. Рыбу очищают, потрошат со 
стороны головы, не разрезая брюшка, через отверстие, 
оставшееся после удаления жабр, тщательно промыва¬ 
ют и обсушивают полотенцем. Для того чтобы рыба при 



18. Кутал. Очищенную рыбу потрошат, не разрезая 
брюшка, наполняют отваренным рисом, заправленным 
маслом, изюмом и имбирем. Подготовленную рыбу сво- 















мелкорубленый репчатый лук, соль, перец, зелень кин¬ 
зы, мяты, базилика, чабреца. После этого фарш тща¬ 
тельно перемешивают. 

Свежие виноградные листья кладут в кипяток на 
2—3 мин, после этого у них удаляют стебли. Затем 
срарш завертывают в виноградные листья и придают 
толме форму колбасок. 

В кастрюлю кладут рубленые кости, оставшиеся пос¬ 
ле отделения от них мякоти, сверху рядами плотно ук¬ 
ладывают подготовленную толму, прибавляют немного 
бульона или воды, закрывают крышкой и припускают до 
готовности на слабом огне. При подаче толму поливают 
соком, образовавшимся от припускания. Отдельно по¬ 
дают мацун с измельченным чесноком и солью или с са¬ 
харом и корицей. 


Баранина 108, рис 
реи черный 0,05, ли 




Выход 220/50. 

22. Толма с капустой. Баранину пропускают через 
мясорубку, добавляют рис, отваренный до полуготовно- 


перемешивают. Капустные листья ошпаривают кипят¬ 
ком и заворачивают в них фарш. На дно кастрюли кла¬ 
дут кости, слой капустных листьев, а сверху укладывают 
рядами толму, в промежутках между ними — курагу, 
айву или яблоки, нарезанные дольками. Затем добавля¬ 
ют пассированный томат-пюре, заливают горячим буль¬ 
оном или горячей водой и припускают под крышкой на 
небольшом огне до готовности. При подаче толму поли¬ 
вают соком, образовавшимся от тушения, рядом с тол- 
мой кладут курагу и айву. 















масле. Подготовленное мясо смешивают с рисом и лу¬ 
ком, посыпают солью и перцем.. 

В кастрюлю кладут слой овощей, на них слой мяса, 
смешанного с луком и рисом, покрывают половинками 
помидоров, заливают бульоном так, чтобы продукты 
были покрыты им, и тушат до готовности. Подают в 
той же посуде. 

Перед тушением тыкву очищают от кожуры и семян, 
нарезают тонкими ломтиками и обжаривают, очищен¬ 
ные баклажаны нарезают кружочками, посыпают солью 
и дают полежать 10—15 мин, после чего промывают, 
слегка обсушивают и обжаривают с обеих сторон, кар¬ 
тофель, нарезанный ломтиками, обжаривают, капусту 
ошпаривают. 

Говядина 161, масло топленое 30, рно 30, лук репчатый 18, 

помидоры 47, тыква 180 нли капуста 160, или картофель 133, 

или баклажаны 159, специи, соль. 

Выход 300. 

27. Кололак гехаркуни. Парную говядину зачищают 
и отбивают до тех пор, пока не образуется тестообраз¬ 
ная масса. Затем посыпают мясо солью, перцем и про¬ 
должают отбивать, пока масса не приобретет белова¬ 
тый цвет. Подготовленную массу перекладывают в ши¬ 
рокую посуду, вливают водку или коньяк и продолжают 
взбивать, пока она не станет слегка разжижаться. За¬ 
тем добавляют в массу взбитые яйца, кинзу, муку, вли¬ 
вают молоко, тщательно перемешивают и вновь взбива¬ 
ют до тех пор, пока она не превратится в однородную 
тягучую массу. Варят кололак в костном бульоне. При¬ 
готовленную массу опускают в бульон деревянной лож¬ 
кой, стараясь придать каждой порции полукруглую фор¬ 
му. Варят на слабом огне, пока шарики не всплывут на 
поверхность. 

Из пшеничной крупы на костном бульоне варят по. 
лужидкую кашу. Репчатый лук мелко нарезают и обжа- 
ривают. Кололак подают в тарелке вместе с обжарен. 




















Съедобную часть мякоти отделяют от семян, і 
резают, добавляют вареный рис, промытый изюм 
иную от косточек алычу, очищенные от кожицы 
занные соломкой яблоки, сахар, толченую корі 
рошо перемешивают. Подготовленным фаршеь 
лняют тыкву и закрывают срезанной верхушкой, 




















горшок, заливают холодной водой, доведя объем до 
0,6 л, и варят на слабом огне. Образующуюся пену пе¬ 
риодически снимают шѵмовкой. За 20 мин до готовности 
добавляют (целиком) картофель среднего размера, про¬ 
мытую алычу, соль. После того как бульон закипит, 
вводят нарезанный дольками репчатый лук, а за 10—15 
мин до готовности — мелкопорубленное курдючное сало, 
специи, крепкий водный раствор шафрана (шафран 
можно заменить томатом-шоре или свежими помидо¬ 
рами) и доводят до готовности. 

Настой шафрана готовится из расчета 1 г шафрана 
на 120 г воды и заваривается, как чай. На порцию 
пити необходима половина столовой ложки настоя. 

Пити подают в той же посуде, в которой он гото¬ 
вился, рядом с горшком ставится глубокая тарелка или 


Нут, иахуд — растение из семейства бобовых. 









данного блюда. 

В подготовленный бульон с горохом закладывают 
мясные шарики, картофель (целиком), мелконашин- 
кованныіі репчатый лук. За 10—15 мин до окончания 
варки вводят мелконарубленное курдючное сало, соль, 
перец, настой шафрана и доводят до готовности. 

Подают кюфта-бозбаш в каса. При подаче посыпа- 
ют зеленью. Отдельно на тарелке можно подать очи¬ 
щенный репчатый лук и сумах. Кюфта-бозбаш можно 
также подать с одним кусочком мяса и одной кюфтой. 


Баранина 163, сало курдючное 20, рис 16, алыча свежая 20 



3. Дюшбара. Мякоть баранины пропускают вместе 
с сырым репчатым луком через мясорубку, добавляют 
зелень кинзы, специи и готовят фарш. Из муки, воды и 
яиц замешивают крутое тесто и раскатывают его до 
толщины 1 мм. Затем тесто режут на ровные квадра¬ 
ты 3X3 см. В центр каждого квадрата кладут 4—5 г 
фарша и заворачивают в виде пельменей (дюшбара) 
треугольной формы. Готовые пельмени отваривают в 












о готовности. Перед подачей кладут баранину и дово- 


Бараиииа 108, сало курдючное 20, рис 25, лук репчатый 12, 
алыча свежая 20 или сушеная 10, зелень кинзы и укропа 60, 
перец, соль. 

Выход 500. 

9. Шорба с курицей. Обработанную тушку курицы 
рубят на порционные куски, отваривают до готовности 
и вынимают. Бульон процеживают. -В кипящий бульон 
кладут промытый рис, добавляют пассированный реп¬ 
чатый лук и варят. За 15 мин до готовности добавляют 
сваренный отдельно горох, промытую алычу или сли¬ 
ву, доводят до готовности и солят. Затем добавляют 
нарезанные куски отварной курицы, нашинкованные 
кинзу и укроп и снова дают закипеть. При подаче по¬ 
сыпают сушеной мятой. 


Курица 153, горох 20, масло топленое 
сушеная 10, лук репчатый 18, зелень 
сушеная 1, рис 25, перец, соль. 

Выход 500. 


БЛЮДА ИЗ МЯСА И ПТИЦЫ 

В азербайджанской кухне для приготовления вто¬ 
рых блюд используются главным образом баранина в 
виде порционных кусков или мелконарезанных кусоч¬ 
ков, а также в виде фарша. Основные способы тепло¬ 
вой обработки —жарка и тушение. 

Некоторые вторые блюла готовят из говядины, кур, 
цыплят, индеек, гусей, уток как в качестве самостоя¬ 
тельных блюд, так и в виде приправ к многочислен¬ 
ным пловам. 

Ассортимент рыбных блюд немногочислен. Рыба ис¬ 
пользуется преимущественно в качестве гарниров к 
различным блюдам. 

Для приготовления вторых блюд широко исполь¬ 
зуется курдючное сало, которое может быть заменено 
топленым или сливочным маслом. 

Ко вторым блюдам отдельно подают зеленый и 
репчатый лук, свежую зелень (кинзу, кресс-салат, ук¬ 
роп, петрушку, тархун, эстрагон, мяту), а также редис, 
специи, уксус или лимон, свежие помидоры и огурцы. 

Температура вторых горячих блюд при подаче 
должна быть не ниже 65°. 
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эвую поджари 
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20. Кутум по-азербайджански. Свежий кутум очи¬ 
щают от чешуи и снимают с него целиком кожу. Затем 
рыбу потрошат, отделяют кости и пропускают мясо 
через, мясорубку. Отдельно на сливочном масле пас¬ 
сируют репчатый лук. Грецкие орехи очищают от скор¬ 
лупы, слегка обжаривают в жарочном шкафу, удаля¬ 
ют кожицу и толкут. Курагу нарезают на мелкие ку¬ 
сочки, чеснок толкут. Заправляют рыбный фарш оре¬ 
хами, курагой, чесноком, пассированным луком, добав¬ 
ляют в него перец, соль, яйца, наршараб и молоко и 
все тщательно перемешивают. Снятую кожу кутума 
наполняют подготовленным фаршем и запекают в жа¬ 
рочном шкафу. 

При подаче на блюдо кладут кусок фаршированно¬ 
го кутума (нарезанного поперек) и гарнируют слад¬ 
ким маринованным перцем, маринованными огурцами 
и зеленью. 


Кутум 230, лук репчат 


I 36, орехи грецкие 


ПЛОВЫ 


Плов является одним из самых распространенных 
кушаний в Азербайджане. Плов готовят с мясными 
или рыбными продуктами, овощами, а также с плода¬ 
ми, ягодами, фруктами и др. В зависимости от этих 
добавлений пловы получили соответствующие названия. 

В азербайджанской кухне в большинстве случаев 
плов готовят из откидного отварного риса, значитель¬ 
но меньше распространены неоткидные пловы (аши). 

Откидной рис готовят следующим способом. Рис 
перебирают и замачивают в течение нескольких часов 
в холодной воде, в которую помещают марлевый ме¬ 
шочек с солью, затем рис промывают теплой водой, 
кладут в кипящую подсоленную воду (на 1 кг риса бе¬ 
рут 6 л воды) и варят до полуготовности. Затем от¬ 
кидывают на дуршлаг. В кастрюлю кладут масло и 
нагревают. После этого на дно посуды помещают ла¬ 
ваш (тонкую лепешку из пресного теста на яйцах) и 
засыпают отваренный до полуготовности рис. Доготов- 






ляют абгора (сок несозревшего винограда), пассиро¬ 
ванный лук, шафран и зелень и тушат в небольшом 
количестве бульона до готовности. 

Из риса отдельно готовят откидной плов, часть ко¬ 
торого окрашивают настоем шафрана. При подаче на 
тарелку горкой кладут рис, сверху посыпают рисом, 
окрашенным шафраном, сбоку укладывают сабзу-ка- 
урма, поливают маслом и посыпают корицей. 









ином). Обрабоі 


на 5 мин помещают в жарочный шкаф. 

Из риса готовят откидной плов, часть которого ок¬ 
рашивают настоем шафрана и поливают маслом. Про¬ 
мытые изюм и сушеные абрикосы припускают в масле. 
При подаче на тарелку кладут готовый плов, сверху 
помешают жареных цыплят с припущенными фрукта¬ 
ми и поливают плов маслом. 

Цыплята 216, рис 100, масло топленое 40. кишмиш (изюм) 20. 

Вы Р х™ С 385 СУ (в е том е числе цыпленка ШО)”.' 

26. Плов тас-кебаб. Говядину (вырезку) зачищают, 
нарезают ломтиками и обжаривают слегка на раска¬ 
ленной сковородке в масле, затем складывают слоями 
в кастрюлю вперемежку с пассированным луком, ко¬ 
рицей и гвоздикой, добавляют немного бульона и ту¬ 
шат до готовности при закрытой крышке. 

Отдельно из риса готовят плов. При подаче на та¬ 
релку горкой кладут рис, сверху помещают готовое 
мясо и поливают соусом, образовавшимся при туше¬ 
нии. Отдельно подают сумах. 

Говядина (вырезка) 215, рис 150, масло топленое 40. лук 

репчатый 60, гвоздика 0,25, корипа 0,2, сумах 5, соль. 

Выход 500 (в том числе мяса 100). 

27. Плов парча-дошамя. Баранью грудинку зачища¬ 
ют и обжаривают целым куском. Затем отделяют кос¬ 
ти, перчат, солят и припускают до готовности в не¬ 
большом количестве бульона с добавлением пассиро- 




















:м сидящим за сті 
іного гостя к дру 
ійно популярны I 



















































ром с потащом, и раскатывают в виде удлиненного 

Ѵонцы жгута берут руками и вытягивают на весу, 
складывают пополам, получившуюся петлю теста 
скручивают, затем снова вытягивают и складывают, 
скручивая петлю жгута после каждой вытяжки то вле¬ 
во, то вправо. Такую операцию проделывают до тех 
пор, пока витки жгута не будут иметь одинаковую тол¬ 
щину по всей его длине. Тесто кладут на стол, вытяги¬ 
вают вдвое, подпыляют мукой и снова вытягивают, 
пока отдельные нити не будут иметь толщину верми- 

Полученную лапшу отваривают в кипящей подсолен¬ 
ной воде, хорошо промывают холодной водой и сма¬ 
зывают растительным маслом. 

Мясо нарезают тонкими брусочками, обжаривают в 
жире вместе с шинкованным луком и заправляют солью, 
красным перцем, мелкорубленым чесноком и уксусом, 
затем добавляют мясной бульон и доводят до готов¬ 
ности. Можно в этот мясной соус дополнительно ввести 
сладкий перец, баклажаны или капусту из расчета 25 г 
нетто на каждую порцию. 

Перед подачей лапшу разогревают. Для этого ее 
кладут в дуршлаг и опускают в горячую воду, затем 
кладут в глубокую тарелку вместе с приготовленным 
мясом и поливают соусом. 



23. Лапша дунганская (шо-банжем). Мясо нарезают 
тонкими брусочками как на беф-строганов или азу, со¬ 
лят, посыпают молотым красным перцем и обжаривают 
в жире вместе с шинкованным репчатым луком. Затем 
заправляют мелкорубленым чесноком, пассированным 
томатом-пюре, уксусом. После этого добавляют шинко¬ 
ванную соломкой редьку, мясной бульон и тушат до 
готовности. Соус должен иметь матово-красный цвет и 
острый вкус. 

При подаче приготовленную дунганскую лапшу 
разогревают, укладывают в кесе или глубокую тарелку 
с мясом, поливают соусом и посыпают зеленью. 








плотно закрываю' 
ру 25—30 мин. Т 











и соли замешивают тесто средней густоты. Кусок тесга 
раскатывают в виде квадратной лепешки толщиной в 
1 см и закрывают ею дно и борта сковородки. Сверлу 
на лепешку в один слой укладывают мясной фарш из 
мякоти баранины, нарезанной мелкими кубиками, про¬ 
мытого сырого риса, рубленого репчатого лука, заправ¬ 
ленного небольшим количеством воды, соли и черного 
молотого перца. 

На мясной фарш укладывают слой тонких кусочков 
сырого мяса, курицы или гуся и закрывают мясным 
фаршем и раскатанной в виде квадрата второй лепеш¬ 
кой из теста. Края лепешек защипывают, сверху де- 


стия колпачками из теста. 

Выпекают балиш в жарочном шкафу. Во время вы¬ 
печки через отверстия несколько раз добавляют не¬ 
большое количество бульона для того, чтобы балиш был 
более сочным. Подается в горячем виде. 


соль 3, перец молотый С 
Выход 300. 


~ ірожки казахские. Из муки, воды, слиі 
іц и сахара с добавлением соли замеі 
іекрутое тесто, которое тонко раскаты 
ают на кружочки. Для фарша субпр 
от, пропускают через мясорубку, запр 
інным луком, перцем, солью, белым 
нвают при непрерывном помешивании, 
редину кружочков теста укладывают 






придают срмсе треугольную форму, смазывают яйцом 
и выпекают в жарочном шкафу. 

Приготовление фарша. Обработанное легкое, сердце 
и печенку отдельно отваривают до готовности, затем 
пропускают через мясорубку, заправляют пассирован¬ 
ным луком, перцем н белым жидким соусом, состоящим 
из пассированной муки, разведенной горячим мясным 
бульоном. После этого фарш тщательно перемешивают. 
Подают в горячем виде. 



33. Баурсак из пресного теста. Из муки, молока, яиц, 
сливочного масла с добавлением сала замешивают 
пресное тесто, которое раскатывают слоем толщиной в 
3—4 мм. Затем из теста нарезают квадратики разме¬ 
ром 3X3 или 4X4 см и жарят их во фритюре. 

Готовые баурсаки должны быть вздутыми и пусто¬ 
телыми внутри. 



34. Баурсак из кислого геста. Из муки, воды, дрож¬ 
жей, сахара и соли замешивают кислое тесто и ставят 
для расстойки. Затем тесто раскатывают в виде колба¬ 
сок и нарезают кусочками по 15 г, закатывают шари¬ 
ками и жарят во фритюре. 



35. Токаш (казахская лепешка). Из муки, воды, 
дрожжей и соли замешивают кислое тесто. Затем тесто 
разделывают по 1 куску на порцию. Каждый кусок тес¬ 
та хорошо обминают в муке, раскатывают в виде круг¬ 
лой лепешки, в середине делают небольшое углубление 
и проколы. Выпекают в тандыре или кладут лепешку 
на смазанную жиром сковородку и выпекают в жароч¬ 
ном шкафу. 

Лепешку можно приготовить и другим способом. 
После формования ее опускают в подсоленную воду и 
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отваривают до готовности. Затем колеруют в жарочном 
шкафу. 


36. Чай по-казахски. Излюбленным в Казахстане 
считается чай черный байховый: грузинский, индийский, 
цейлонский. 

Перед заваркой фарфоровый чайник ополаскивают 










УЗБЕКСКАЯ 

КУХНЯ 















. Каурма-шурпа. Говядину нарезают кусочками по 
25 г и жарят до образования румяной корочки, за- 
добавляют нарезанный соломкой лук, красный 
ц и жарят все вместе. После этого кладут нарезан- 
кубиками морковь, томат-пюре, жарят еще 5— 



6. Кийма-шурпа. Варят костный бульон, в него опус¬ 
кают картофель, нарезанный чесночком, мелконарезан- 
ные пассированные лук, морковь и варят до полуготов¬ 
ности, затем закладывают кийма (фрикадельки). При 
подаче в шурпу кладут припущенный отдельно рис, 
кислое молоко или сметану и посыпают зеленью. 

Приготовление кийма. Говядину дважды пропускают 
через мясорубку, массу заправляют солью, перцем и 
яйцом и разделывают в форме фрикаделек. 
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водой, выветривают, тщательно очищают н еще раз про¬ 
мывают. Мясо, курдючное сало, селезенку и лук мелко 
рубят или пропускают через мясорубку с крупной ре¬ 
шеткой, затем добавляют рис, соль, перец, воду и все 
перемешивают. Этим фаршем наполняют кишки, концы 
которых завязывают. Прокалывают колбасу в несколь¬ 
ких местах и варят 20—25 мин. 

ное'іо, рвс а 30, И лук 0 репчатыГ47, вода'^шГфаршаНЗО.'спешш, 

Выход 180. 


ПЛОВЫ 

Плов — одно из самых любимых узбекских блюд. 
Его приготовляют из риса, кое-где из риса с машем 
(Бухара) в сочетании с мясом, луком и морковью. 
В плов кладут много жира — растительного или живот¬ 
ного (баранье сало). Существует много видов плова в 
в зависимости от мяса (баранье, козье, конина, птица до¬ 
машняя и дикая) и способа приготовления. Наиболее 






































ЗАКУСКИ 

іедьку и джусай на- 
'Ют. Затем к марино- 








кусочками, смешанную с луком и посыпан- 
перцем. Полученную лепешку накрывают 









БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

17. Форель жареная по-иссыккульски. Рыбу, обра¬ 
ботанную и нарезанную на порции, панируют в муке и 




























































































20. Шашлык рубленый. Мякоть баранины вместе с 
курдючным салом и репчатым луком пропускают через 
мясорубку. Массу заправляют солью, перцем, тща¬ 
тельно перемешивают и выдерживают в прохладном мес¬ 
те 1,5—2 ч. Затем разделывают в виде колбасок, нани¬ 
зывают их на шпажки и обжаривают над раскален¬ 
ными углями. При подаче посыпают тонконарезанным 
репчатым и зеленым луком, поливают уксусом. Отдель¬ 
но подают салат из свежих помидоров с луком (150 г). 



21. Куурдак по-таджикски. Жирную баранину вместе 
с реберными косточками рубят на кусочки весом по 
по 30—40 г и обжаривают на сале до образования ру¬ 
мяной корочки, затем добавляют шинкованный репча¬ 
тый лук, нарезанную кубиками морковь, обжаривают 
еще 5—7 мин, добавляют свежие помидоры или томат- 
пюре и продолжают жарить еще 3—4 мин. 

После этого заливают водой, доводят до кипения, 
кладут картофель, нарезанный крупными дольками, за¬ 
правляют солью, перцем и тушат до готовности. При 
подаче укладывают горкой, посыпают рубленой зеленью. 



22. Мясо, жаренное по-памирски. Мякоть баранины 
нарезают на кусочки весом 25—30 г, обжаривают до об¬ 
разования румяной корочки, добавляют мелконашинко¬ 
ванный репчатый лук, морковь, нарезанную кубиками, и 
продолжают жарить 5—6 мин. Затем добавляют томат- 
пюре и доводят до готовности. При подаче посыпают 
рубленой зеленью. 



23. Муркабоб (жаркое нз кур). Тушку курицы ру¬ 
бят на кусочки весом 30—40 г, обжаривают до образо¬ 
вания румяной корочки, добавляют нарезанный солом¬ 
кой репчатый лук, нарезанную дольками морковь и 
- 205 — 
















































































о объясняется сходством природных уело- 
ских черт. Вместе с тем туркменская кули- 
аила свое национальное своеобразие, кото- 
ется как в ассортименте блюд и способах 
іения, так и в ритуале подачи пищи. Для 
айонов Туркмении характерны самобытные 
готовления различных традиционных на¬ 
блюл, что связано с особенностями ведения 
и с влиянием соседних народов. 

Советской власти в туркменской кухне про- 
.шие изменения. Если раньше в мясные 
изредка прибавляли овощи (свеклу, лук 
настоящее время чорба с овощами, особен- 
елем и помидорами, является повседневной 
ех районах Туркмении. Особенно популярен 
т в сыром виде, подают к обеду и употреб- 
:тве приправы. Распространены как припра- 
и черный перец (тара бурч), а у жителей 
анат (нар) и виноградные листья, 
распространение получили также прежде 
широким массам трудящихся сахар, кон- 
макаронные изделия, мясные и рыбные 


место в туркменской национальной кухне 
іеные, молочные и мучные блюда. Всем ви- 













вляют яйца и перем 
кюфту в форме сар/ 
кладут картофель, - 




















16. Кокмач. Баранину нарезают на порции (как на 
лангет), отбивают, солят, перчат и обжаривают в ба¬ 
раньем жире. Подают с картофелем «фри» или рисом. 

Вшод < 275.' ,аРНОЙ 20 °' 

17. Шашлык степной. Баранину нарезают полоска¬ 
ми длиной 10—15 см, кладут на них фарш, заворачи¬ 
вают, нанизывают на шпажки и жарят над углями. При 
подаче посыпают зеленью. 

Приготовление фарша. Лук, чеснок, зелень мелко 
рубят, заправляют перцем, солью и тщательно пере¬ 
мешивают. 


18. Люля-кебаб, тушенный с луком. Баранину, лук и 
сало пропускают через мясорубку, добавляют соль, пе¬ 
рец, перемешивают и выбивают. После этого фарш раз¬ 
делывают в виде сарделек, которые жарят на масле и 
тушат вместе с репчатым луком в баранчике, или на 
порционной сковороде под крышкой. Подают в той же 















































пример, скиландис — колбаса из свиного мяса, которую 
несколько дней коптят в трубе. 

Популярностью пользуется и блюдо шюпинис — осо¬ 
бая каша, сваренная из гороха, картофеля и жареного 
свиного мяса. 

К мясным блюдам в Литве подают картофель и ржа¬ 
ной хлеб с тмином. Этот хлеб долго не черствеет, сохра¬ 
няя свежесть и аромат. 

Из напитков наиболее употребительны черный кофе, 
домашнее пиво, которое варят из ячменного солода, и 
квас. К пиву в качестве закуски подают черствый до¬ 
машний сыр, вареный горох, раков. 



ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 


1. Индарити агуркай (огурцы фаршированные). 
Огурцы разрезают вдоль, вынимают сердцевину и рубят 
ее. Затем к рубленым огурцам добавляют вареный кар¬ 
тофель, нарезанный кубиками, свеклу, морковь, шинко¬ 
ванный пассированный лук, перемешивают, смесь за- 



























21. Колбаса фаршированная. Колбасу нарезают кру¬ 
жочками и обжаривают с одной стороны. Грибы отва¬ 
ривают, рубят, добавляют пассированный лук, соль, 
перец и все вместе прогревают. 

При подаче на середину кусочков колбасы кладут 
грибной фарш. 

Колбаса чайная 113, грибы сушеные 13, масло сливочное 10, 

22. Жемайчю блинай (блины). Вареный картофель 
очищают, протирают, заправляют яйцами и солью. Из 
вареного мяса готовят фарш с пассированным луком и 
перцем. Картофель разделывают в форме, биточков, на¬ 
чиняют мясным фаршем и жарят. Подают с маслом. 

Картофель 323, яйцо V», лук репчатый 5, говядина 109, масло 

Выход 290. 

23. Швильпикай. Вареный картофель очищают, про¬ 
тирают, добавляют яйца, муку, соль, перемешивают, 
формуют валики диаметром 20 мм и придают им пло¬ 
скую форму, нарезают наискось на палочки длиной 
70 мм, укладывают на лист, посыпанный мукой, и вы¬ 
пекают в жарочном шкафу. Затем палочки складывают 
в кастрюлю, заливают жиром и сметаной, встряхивают 
и немного выдерживают под закрытой крышкой на сла¬ 
бом огне. При подаче поливают соусом из сала, под¬ 
жаренного с луком и сметаной, или маслом и сметаной. 



фарш, закрывают, плотно соединяют обе части и заши¬ 
вают. После этого помещают на противень и жарят 
1,5 ч в жарочном шкафу, поливая бульоном. При подаче 
разрезают на порции. Подают с маринованными гриба¬ 
ми и рубленым желе. 

Приготовление фарша. Вырезанную из корейки мя¬ 
коть пропускают через мясорубку, добавляют мелко- 
нарезанные отваренные грибы, пассированный репча¬ 
тый лук, специи, все хорошо перемешивают. 

Свинина (корейка) 1670, бульон 600, яйцо 1, лук репча¬ 
тый 40, грибы сушеные 60 или грибы свежие 175, жир 10, соль, 
перец. Желе готовое 200, грибы маринованные 1000. 

Выход 1250/750/200 (10 порций). 




























По всей Латвии известна также жареная конопляная 
масса — коми, пироги со шпиком, кровяная колбаса, янов 
сыр из творога, буберт — манная каша со взбитыми 
. сливками и многие другие. 

Из напитков у латышей наиболее популярны черный 
кофе, пиво. Летом в качестве освежающего напитка упо- 
требляется сбитень. Его готовят из ржаной муки, кото¬ 
рую разводят водой и ставят бродить. 



ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

1. Салат «Рассоле». Вареный картофель, соленые или 
маринованные огурцы, яблоки, очищенные от кожуры и 
сердцевины, отварную свинину, сельдь и яйца нарезают 
ломтиками и соединяют с соусом из сметаны и уксуса. 
Добавляют горчицу и хрен. При подаче украшают лом¬ 
тиками огурцов, яблок, помидоров и яиц, листьями зеле¬ 
ного салата и зеленью петрушки. 



2. Салака под белым маринадом. Салаку жарят туш¬ 
ками, охлаждают и заливают белым маринадом или ма¬ 
ринадом овощным без томата. 

Салака 146, мум 10, ^хари 10, яйцо 7е, масло растителъ- 

Выход’ 100/100. 

Приготовление белого маринада. Нарезанный коль¬ 
цами лук варят до полуготовности, вынимают, кладут в 
кипящий маринад (уксус, перец, лавровый лист, сахар) 
и доводят до готовности. 

В охлажденный маринад добавляют кружочки или 
звездочки вареной моркови. 

Лук репчатый 595, морковь 126, ^ксус 3%-вый 500, сахар 33, 










ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 

18. Спетя пирадэини (пирожки со шпиком). Тесто го¬ 
товят безопарным способом. Для фарша грудинку очи¬ 
щают от кожи, нарезают мелкими кубиками, жарят с 
луком, охлаждают, добавляют молотый перец, сахар. 
Разделанные обычным способом пирожки в форме полу¬ 
месяца смазывают яйцом и выпекают. 



19. Слойка из ржаного хлеба. Тертый без корки ржа¬ 
вой хлеб посыпают небольшим слоем на порционную по¬ 
суду, на него кладут слой брусничного варенья, снова 
Ш* - 2« - 







20. Запеканка и 
хлеб (без корки) ш 
на сковороде с по 
добавляют сахар, к< 







шанья необычны для любого, кто вперві 
Эстонии. Такие народные блюда, как м; 
ржи, гороха, пшеницы и ячменя, употребл 


ком или простоквашей, мульгикапсад — капуста по¬ 
теки, приготовленная со свининой и крупой, кро 
колбаса, кровяные клецки, пользуются большой 
лярностью. Их вряд ли можно отведать где-нибу 
пределами Эстонии. 

Несмотря на то что в 
влияние русской, скандина 


эстонской 





вый сыйр выливают в глубокую посуду и.затем нарезают 
на порции по 100—150 г. 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 


5. Суп молочный с ячневой крупой и картофелем. 

В кипящую воду кладут ячневую крупу и варят до раз¬ 
мягчения. Добавляют картофель и все доводят до готов¬ 
ности. После этого добавляют молоко и дают вскипеть. 
При подаче в суя кладут сливочное масло. 

Крупа ячневая 20, картофель 200, масло сливочное 5, моло 
Выход'500. 





























БОЛГАРСКАЯ 
ЮГОСЛАВСКАЯ 
ВЕНГЕРСКАЯ 
НЕМЕЦКАЯ 
ПОЛЬСКАЯ 
РУМЫНСКАЯ 
ЧЕХОСЛОВАЦКАЯ 
АНГЛИЙСКАЯ 
АРАБСКАЯ 
ИНДИЙСКАЯ 
ИТАЛЬЯНСКАЯ 
КИТАЙСКАЯ, КОРЕЙСКАЯ 
МОНГОЛЬСКАЯ, ЯПОНСКАЯ 
СКАНДИНАВСКАЯ 
ФРАНЦУЗСКАЯ 


КУХНЯ НАРОДОВ 
ЛАТИНСКОЙ АМЕРИКИ 


% 
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сливочное масло и свиной жир. 

Излюбленными являются также мясные блюда, при» 
готовленные на вертеле или на решетке над раскаленны- 
ми углями. В Болгарии кухня почти каждого ресторана 
или столовой оборудуется специальной печью, которая 
называется «скара». Это своеобразный камин с решет¬ 
кой, на которой все'го за несколько минут можно приго¬ 
товить ароматные, вкусные «кебабчета». 

Традиционным мясным кушаньем у болгар является 
колбаса «луканка», по вкусу напоминающая наши охот¬ 
ничьи сосиски. Луканку подают в горячем виде с острым 
соусом. 

Болгарию часто называют страной овощей. Помидо- 
ры, перец, баклажаны, картофель, огурцы, капуста, мор- 




масла, края бумаги плотно соединяют, брынзу перекла¬ 
дывают на противень и запекают в жарочном шкафу. 
Сирене приобретает нежный, сочный вкус и приятный 



из теста. Для приготовления многих из них болгарские 
повара и кондитеры используют мед, миндаль, орехи, 
различные фрукты. 

Фрукты являются также основой для приготовления 
многих сладких блюд: салатов, кремов, киселей, желе, 
компотов и т. д. 

К обеду, как правило, подаются виноградное вино, 
фрукты и соки. Очень популярен «винный стржик» (вино, 
разбавленное содовой водой). Из крепких напитков наи¬ 
более популярен коньяк «плиска» и ментоловый розовый 











































дерей, нарезанные кубиками, и заливают бульоном или 
горячей водой. Когда суп закипит, кладут нарезанную 
кусочками стручковую фасоль и варят до мягкости, за- 
~"і прибавляют мелконарезанные помидоры и варят 


10—15 мин, сс__ _ .. 

Чорбу заправляют смесью из взбитых яиц, пассиро¬ 
ванной муки (сухая пассировка) и простокваши 
(йогурт). Добавляют сливочное масло. 

При подаче посыпают мелкорубленой зеленью пет¬ 
рушки. 


Фасоль стручковая 76, масло 
ное 5, лук 24, морковь 13, селі 
мука 3, простокваша (йогурт) 
Выход 300. 




12. Чорба из шпината. На растительном м 





















БЛЮДА 
























































горячем жарочном шкафу. Укладывая пласты теста на 
смазанный маслом противень, нужно сбрызнуть каждый 
из них растопленным маслом, а затем уже разложить 
поверх каждого пласта начинку. 



























сироп. Смесь размешивают и варят под крышкой 
10—15 мин, после чего разливают в формочки. Готовую 
халву посыпают сахарной пудрой и порошком корицы. 



































делнями, всевозможными пирогами, рулетами, струде- 
лями, Очень широк и ассортимент различных кондитер¬ 
ских изделий: тортов, пирожных, печенья и т. д. 

Следует отметить, что различные районы ФНРЮ 
славятся своими национальными кушаньями (Сербия — 
чевапчичами и ражничами, Воеводина — кушаньями из 
дичи, Хорватия — блюдами из рыбы и т. д.). 

Во многих районах страны есть свои особенности 
питания. В Сербии, например, сыр подают в начале обе¬ 
да, а не в конце, как это делают в некоторых странах 

Любимый напиток югославов — кофе. Существует 
два способа его приготовления: кофе по-сербски и кофе 
по-турецки. 

Кофе по-сербски. Кофе варят в специальной медной 
посуде с длинной ручкой (турке), сохранившей турец¬ 
кое название —джезва. Для приготовления одной чаш¬ 
ки кофе (100 мл) нужно 120 мл воды, 10 г сахара и 
10 г натурального кофе. 

В джезву наливают холодную воду, кладут сахар и, 
когда вода закипит, часть ее отливают, засыпают кофе 
и доводят до кипения, после чего снимают джезву с 
огня, вливают оставшуюся воду, накрывают и дают 
отстояться в течение 30 с. 


Кофе по-турецки. Пропорция такая же, как для кофе 
по-сербски. В сухую, предварительно подогретую джез- 











































блюдо. Применяют ее и для фарширования перца, го¬ 
лубцов, где тархоня заменяет рис. 

Основными способами тепловой обработки продук¬ 
тов в венгерской кулинарии являются варка, жаренье 
и тушение. Сочетая эти способы для приготовления тех 
или иных блюд, кулинары вместе с тем используют ха¬ 
рактерные только для венгерской кухни продукты и 
технологические приемы, придающие венгерским нацио¬ 
нальным кушаньям неповторимый, присущий только им 

Венгерские кулинары готовят на свином сале. Сли¬ 
вочное масло употребляется чрезвычайно редко (в ос¬ 
новном для диетического питания), растительное еще 
реже. 

Топленое свиное сало является важнейшим компо¬ 
нентом почти всех кушаний. Оно используется также 
для приготовления другой важной составной части вен¬ 
герских блюд —мучной заправки (пассировки). Под¬ 
жаренная на свином жире мука придает блюдам необ¬ 
ходимую густоту и вкус. 

Другая отличительная особенность венгерской кух¬ 
ни-острота блюд и широкое использование овощей и 
пряностей. Среди них —лук, чеснок, корица, сельдерей, 
укроп, черный и красный перец, майоран, тимьян, тмин 
и др. Особой популярностью пользуется перец—папри¬ 
ка Существует много сортов паприки, в том числе и 
такие, которые едят в сыром виде. Полузрелая паприка 
зеленого, светло-желтого или розово-красного цвета 
служит основой многих салатов и отличным дополне¬ 
нием к мясным блюдам. Из зрелых стручков паприки 
удаляют сердцевину, затем их сушат, размалывают и 
получают красный порошок, который придает венгер¬ 
ским блюдам острый вкус и специфический аромат. 

Основа венгерских тушеных и заправленных слад¬ 
ким красным перцем блюд —лук, поджаренный на топ¬ 
леном свином сале. Венгерские кулинары считают, что 
именно свиной жир при определенной температуре луч¬ 
ше всего подчеркивает запах эфирных масел, содержа¬ 
щихся в луке и выделяющихся при его поджаривании. 

Приготовление многих блюд венгерской кухни начи¬ 
нается с тепловой обработки лука. В зависимости от 
особенностей приготовляемого блюда лук тушат, под¬ 
румянивают или сильно поджаривают, создавая бога¬ 
тую вкусовую гамму. 
















в. Салат из зеленого перца. Из перца вынимают 
сердцевину с зернами, нарезают стручки кольцами и 
обланшировывают. Уксус смешивают с сахаром, солью, 
заливают остывший перец и оставляют на 2 ч. 

Перец сладкий 193, уксус винный 20, соль 2, сахар 2. 

Выход 150. 


7, Салат из савойской капусты. Капусту нарезают 
соломкой и припускают до мягкости. Картофель отва¬ 
ривают в кожуре, охлаждают, очищают, нарезают со¬ 
ломкой. Корень хрена очищают, измельчают на терке, 
добавляют оливковое масло, лимонный сок, соль. 

Овощи кладут в посуду, перемешивают с нарезан¬ 
ным соломкой шпиком и соединяют с оливковым мас¬ 
лом и измельченным хреном. При подаче салат укра¬ 
шают ломтиками лимона и зеленью петрушки. 


Выход 3 2 3 00 ЛИМОИ 25 ° ' 




8. Помидоры и огурцы фаршированные с зеленым 
соусом. Крупные, но твердые помидоры обланшировы¬ 
вают, снимают кожицу, срезают верхушку и вынимают 
мякоть. Нарубленные круты? яйца смешивают с горчи¬ 
цей и мелконарезанными поперченными солеными огур¬ 
цами. Приготовленным фаршем заполняют помидоры. 

Огурцы свежие разрезают вдоль, вынимают семена 
и наполняют мелконарубленными пассированными на 
растительном масле грибами. 

Яйца варят вкрутую, очищают, разрезают пополам, 
вынимают желтки и растирают их со сливочным мас¬ 
лом, затем смешивают с мелконарезанной зеленью пет¬ 
рушки, рублеными каперсами и протертой мякотью 
сырых помидоров. Этим фаршем наполняют половип- 


Фаршированные огурцы, помидоры и яйца уклады¬ 
вают на блюдо, украшают зеленым салатом, нарезан¬ 
ной редиской, каперсами и заливают зеленым соусом, 
Соус подают также отдельно в соуснике. 









майонез 880, сливки или сметана'бО. 

Выход 1000. 

9. Печенка гусиная в жире. Гусиную печенку моют 
и в течение часа вымачивают в молоке. Затем обсуши¬ 
вают и солят. На сковородке разогревают жир, кладут 
печенку и жарят до полуготовности. Затем добавляют 
немного воды (20 г), лук, перец, подсаливают и тушат 
под крышкой в жарочном шкафу, пока вода не испа- 


Выход К ?25 НЫЙ °' 1 ’ С<Ш " 

10. Печенка гусиная по-трансильвански. Гусиную 
печенку промывают, обсушивают полотенцем, солят и 
дают полежать 20 мин. Петрушку и морковь нарезают 
соломкой, а лук —кольцами и кладут в баранчик, 
Сверху помешают печенку, перчат и покрывают гуси¬ 
ным жиром. Добавляют немного воды, накрывают 
крышкой и ставят в жарочный шкаф на 20 мин. Затем 
заливают сметаной, смешанной с пассированной мукой, 
и тушат еще 15 мин, но без крышки, периодически по¬ 
ливая печенку образовавшимся соком. 

Печенка гусиная 187, жир гусиный 15, сметана 60, мука 6, 
лук 18, петрушка 13, морковь 19, перец красный 0,1, соль. 


11. Яйца, фаршированные гусиной печенкой. Сварен¬ 
ные вкрутую яйца очищают, разрезают вдоль на поло¬ 
винки и вынимают желток. Гусиную печенку нарезают 
тонкими ломтиками и поджаривают вместе с нарезан¬ 
ным кольцами луком. Затем добавляют желтки и про¬ 
тирают все через сито, смешивают со сливочным мас¬ 
лом и соусом молочным (бешамель). Заправляют 
солью, черным перцем и коньяком, Тщательно переме¬ 
шивают. Приготовленной массой заполняют половинки 
яиц и кладут их на французский салат. 
























процеживают и заливаю 
ный длинными долькам 
варят рыбу до готовності 




























Щука 306, шпик 10, лук репчатый 12, сметана 12, мука 2, 

помидоры 12, перец сладкий 20, перец красный молотый 5. 

Выход 170/130. 

31. Филе судака по-венгерски. Обработанную рыбу 
разделывают на филе без кожи и костей, нарезают на 
порционные куски. В кастрюле на сливочном масле 
слегка пассируют лук и посыпают его красным перцем, 
кладут головы, плавники и хвосты, кости и кожу, зали- 
вают подсоленной водой и варят 20—25 мин концентри¬ 
рованный бульон, потом добавляют сметану, снова ки¬ 
пятят и вводят белую мучную пассировку, Приготов¬ 
ленный соус процеживают. 

Филе судака припускают в’ подсоленной воде до го¬ 
товности, укладывают на тарелку и заливают соусом. 
Летом блюдо можно украсить ломтиками зеленого пер¬ 
ца. На гарнир подают отварной картофель или клецки. 



БЛЮДА ИЗ МЯСА 

32. Жаркое разбойничье. Мясо нарезают из расчета 
2 куска на порцию, слегка отбивают, солят и посыпают 
черным перцем. Копченый шпик нарезают также по 
2 куска на порцию, слегка отбивают. Хлеб ржаной на¬ 
резают по 3 равных куска на порцию. Все нанизывают 
на шпажку в следующем порядке: кусок хлеба, мясо, 
шпик и т. д. На концах шпажки должен быть хлеб. 
После этого жаркое обжаривают над раскаленными 
углями, все время поворачивая вертел. 

Разбойничье жаркое можно поджарить на сково¬ 
роде с разогретым жиром и довести его до готовности 
в жарочном шкафу. Подают на овальном блюде. На 
другом блюде подают зеленый сладкий перец. 





























60. Тутти-фрутти. Груши очищают от кожуры и на¬ 
резают ломтиками, у абрикосов удаляют косточки, 
клубнику перебирают. На дно стеклянных креманок 
или вазочек укладывают подготовленные фрукты и 
ягоды. Сверху укладывают слой мелких ореховых пече¬ 
ний (меренг), предварительно смочив их во фруктовом 
ликере. 

Готовят яично-молочную смесь. Для этого яйцо рас¬ 
тирают с сахаром, соединяют с кипяченым молоком и, 
непрерывно помешивая, нагревают до 70—80°. В подго¬ 
товленную смесь кладут предварительно замоченный 
желатин, дают ему раствориться, после чего смесь про- 















некоторые территориальные различия, связанные с осо¬ 
бенностями хозяйства и климата. Так, свинина с боба¬ 
ми и картофелем, свиное сало, жирные бобовые супы, 
ржаной хлеб — обычные блюда в одном районе. В дру¬ 
гом часто едят каши и лепешки из гречневой крупы и 
муки; традиционные сладкие кушанья — кисели и супы 

Население центральных районов очень любит карто¬ 
фель во всех видах; отварной, жареный, в виде клецек 

ручные блюда, особенно лапша, клецки, распростра- 

Готовя блюда немецкой кухни, следует помнить о 
таких особенностях: первые блюда подают небольшими 
порциями (300 г), гарниры к многим блюдам подают 
отдельно от основных продуктов; при оформлении блюд 
используют корзиночки (тарталетки), в которые кладут 
гарниры — крабы, грибы и т. д. 

Пища не должна быть острой, поэтому пряности и 
приправы следует закладывать в умеренных количе- 


і подают в сильно охлажденном 






Выход 100/50. 

Приготовление соуса ремолад. Филе сельди мелко 
шинкуют, очищают соленые огурцы, рубят, мелкошин¬ 
кованный репчатый лук ошпаривают и охлаждают, ка¬ 
персы мелко шинкуют. Продукты слегка отжимают, 
соединяют с майонезом, заправляют соусом «Кабула», 
молотым перцем, солью. 


ны 182, соус «К 
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2. Сельдь в сметане с яблоками и луком. Филе сель¬ 
ди нарезают и кладут в лоток, сверху кладут нашин¬ 
кованный репчатый лук и очищенное нашинкованное 
яблоко. Заливают сметаной, заправленной сахаром, по¬ 
сыпают паприкой. Гарнируют кусочками соленого 
огурца. 

Сельдь 156, сметана 50, лук репчатый 36, яблоки 71, сахар 5, 
Выход 7 С 5Л50 Ые ’ ” еРеЦ КРаС " Ы 


3. Салат селедочный. Картофель отваривают в ко¬ 
журе. очищают и шинкуют мелкими ломтиками. Так же 
шинкуют филе сельди, очищенные от зерен и кожицы 
огурцы, ошпаренный репчатый лук и очищенные ябло¬ 
ки. Все смешивают, заправляют оливковым маслом, 
уксусом, сахаром, солью, перцем и укладывают в салат¬ 
ник. Сверху украшают сельдью, яблоками, кольцами 
лука, листьями свежего салата, крутыми рублеными 
яйцами. 

20 Заказ 50 — 305 — 


















ных шкварок. Как все немецкие супы, готовится более 
густым. Подают со свининой в бульонных чашках. Грен¬ 
ки, нарезанные кубиками и поджаренные на сливочном 
масле, подают отдельно. 

20* - 307 - 




14. Суп с пивом. Молоко кипятят, яйцо взбивают с 
сахаром, смешивают с пивом и прибавляют к горячему 
молоку. Подготовленную смесь подогревают, не допус¬ 
кая кипения, и заливают ею пшеничный хлеб, нарезан¬ 
ный кубиками. 

Молоко 125, сахар 15, хлев 100, пиво 60, яйцо '/а. 

Выход 300. 

15. Консоме по-германски. Краснокочанную капусту 
отваривают и нарезают соломкой. Сосиски отваривают 
и нарезают. Хрен очищают и натирают. 

































растертую с сахаром цедру лимона и жарят, кладут кон¬ 
фитюр, сворачивают рулетом, еще обжаривают. Гото¬ 
вый омлет кладут на овальное блюдо, посыпают сахар¬ 
ной пудрой и немедленно прижигают раскаленным до¬ 
красна толстым железным прутом так, чтобы полоски 
на поверхности омлета от карамелизированного сахара 
получились в виде решетки. Омлет подают в горячем 



81. Мороженое воздушное. Из готового бисквита 
выемкой вырезают кружок и кладут в креманку. Затем 
выемкой на бисквит кладут мороженое в форме чашеч¬ 
ки, а в него — фрукты: клубнику, абрикосы, политые 
вином. Сливки взбивают с сахаром и кладут на фрукты, 
сверху посыпают шоколадом, украшают фруктами. По 
краям кладут печенье. 




















заливная), мясные холодные закуски (говядина туше¬ 
ная, ростбиф, паштеты, галантин из птицы и др.). Среди 
горячих закусок большим спросом пользуются ракушки 
из колбасы с зеленым горошком, пудинг из ветчины, 
гренки с ветчиной, сосисками и печенкой и т. д. 

Чрезвычайно богат в польской кухне ассортимент 
первых блюд. Среди них различные бульоны, крупники, 
супы лимонный, из свежих огурцов, пива, рассольники, 
борщи, щи и т. д. Особо следует выделить среди них та¬ 
кие традиционные кушанья, как борщок свекольный с 
ушками (вид пельменей с начинкой из мяса и грибов), 
жур с колбасой или грудинкой (составной частью этого 
блюда является жур — ржаная мука, залитая водой и 
заквашенная в течение двух дней) и др. 

Следует отметить, что к одним первым блюдам в 
Польше принято подавать вместо хлеба картофель, к 




ванных мясом, из домашней птицы, дичи, рыбы и т. д. 

В качестве гарнира ко вторым мясным и рыбным 
блюдам подают картофель, капусту, клецки, сложные 
овощные гарниры. 

Польская кухня славится и своими мучными изде* 
лиями. Здесь в широком ассортименте представлены пи- 
рогн, кулебяки, блинчики, лозанки, оладьи. Чрезвычайно 
разнообразны и кондитерские изделия! пирожные, тор¬ 
ты, печенье. 

Из сладких блюд популярны различные кисели, 
фруктовые салаты, желе, муссы, мороженое и т. д. 

Очень характерен режим питания поляков: обильный 
завтрак, плотный обед и сравнительно легкий ужин, 


ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

Ассортимент холодных блюд и закусок очень широк. 
Для их приготовления используют мясо, рыбу, овощи, 
яйца, мясную и рыбную гастрономию, грибы и т. д. При 
оформлении закусок с овощами и фруктами их укла¬ 
дывают в небольшом количестве так, чтобы оттенить 
основной продукт блюда. 

Для приготовления и украшения закусок широко 
применяется польский майонез. Технология его приго¬ 
товления несколько отличается от нашей. Польский 








массы (из ветчины, печени, сельди и т. д.) толщиной в 
0,5—1 см. После этого обравнивают края, заворачивают 
в пергамент и ставят в холодное место. Перед подачей 
ломти нарезают квадратами, прямоугольниками, тре¬ 
угольниками и укладывают на блюдо. Бутерброды мож¬ 
но украсить сверху густым майонезом, маслом с зеле¬ 
ным луком, кружочками помидоров, редиса, огурцов 


ная°300 ПШеНИЧНЫЙ 500 ' МаСЛ ° слиао ’ шое 60, масса вутервроя 

Выход 750. 

2. Торт бутербродный. Для приготовления торта ре¬ 
комендуется использовать хлеб круглой формы. У бу¬ 
ханки срезают нижнюю корку и отрезают круг толщи¬ 
ной 1—1,5 см, намазывают маслом. Затем кончиком 
ножа намечают пять кругов, начиная с центра и до края. 
Самый маленький центральный круг посыпают рубле¬ 
ным зеленым луком или зеленью петрушки. Следующее 
кольцо покрывают соусом из сметаны с хреном и яйца¬ 
ми. В третьем укладывают бутербродную массу из вет¬ 
чины, в четвертом — бутербродную массу из сыра, в по¬ 
следнем — массу из печени. По границам колец делают 
ободок из густого майонеза. Края торта украшают кру¬ 
жочками помидоров, редиса, огурцов и ставят его в хо¬ 
лодное место. 

Кольца торта можно заполнять не только бутерброд¬ 
ными массами, но и половинками сардин, шпрот, лом¬ 
тиками лососины, икрой, крупнонатертым сыром и т. д. 
Перед подачей нарезают на порции как торт. 



БУТЕРБРОДНЫЕ МАССЫ 

Масса из жареного мяса. Кусок мяса обжаривают, 
пропускают через мясорубку вместе с яйцами, сварен¬ 
ными вкрутую. Массу растирают со сметаной или мас¬ 
лом (масса должна быть густой консистенции), добав¬ 
ляют мелкорубленый зеленый лук, зелень укропа или 
петрушки, соль, перец. 























Технология приготовления желе такая же, как для 
яиц заливных, но с бблыпим вложением желатина (по 
20 г). В процеженное горячее желе добавляют вино (на 
1000 г желе 400 г вина), охлаждают до киселеобразного 









ПЕРВЫЕ БЛЮДА 




























26. Бифштекс хозяйский. Мясо (вырезку) нарезают 
на порционные куски, слегка отбивают, придавая округ¬ 
лую форму куску толщиной 1,5—2 см, солят, панируют 
в муке. Лук нарезают кольцами, пассируют на жире. 
Сильно разогревают жир и обжаривают бифштексы по 
2—3 мин с каждой стороны так, чтобы снаружи обра¬ 
зовалась поджаристая корочка, а внутри мясо осталось 
розовым. Поджаренный лук помещающие сковородку с 
мясом и ставят на несколько минут в жарочный шкаф. 

Одновременно на специальной сковороде готовят яич¬ 
ницу-глазунью (по одному яйцу на порцию мяса). На 
порционное блюдо или сковороду укладывают бифштекс, 
























15 мин, чтобы испарить лишнюю воду (примерно Ѵз). 

Полученный густой соус ставят под струю воды (вода 
должна литься в соус не сильной струей) и охлаждают 
до комнатной температуры. Затем воду сливают. Желт¬ 
ки растирают с солью, сахаром и горчицей, соединяют 
с соусом и растирают веселкой в одном направлении, по¬ 
степенно вводя небольшими порциями растительное 





соус станет очень густым, его разводят уксусом, пока 
не будет влито все полагающееся по норме масло. За¬ 
правляют солью, сахаром, уксусом. Майонезом офор¬ 
мляют различные закуски из рыбы, яиц и т. д. 

Масло^астительное 650, яйцо 8 Ѵ бульон 250, уксус 9%-ный 30, 

Выход ,6оГ 

40. Соус татарский. У сваренных вкрутую яиц отде¬ 
ляют желтки и растирают их с горчицей и с сырыми 
желтками до получения однородной массы. Затем, взби¬ 
вая веселкой в одном направлении, тонкой струйкой 
вливают масло. Когда будет влито все масло, добав¬ 
ляют мелконарезанные грибы, белки и корнишоны, на¬ 
тертый хрен или мелкорубленый зеленый лук. После 
этого добавляют сметану, размешивают, заправляют 
солью, сахаром и уксусом. 






















ком или растительным маслом, заливную рыбу в хре¬ 
ном, икру, балык, копченую севрюгу, рыбное и мясное 
ассорти, буженину, яйца под майонезом и фарширован¬ 
ные, отварных и жареных холодных кур, поросенка за- 

В качестве горячих закусок можно предложить: все¬ 
возможные яичницы и омлеты, яйцо всмятку, гренки о 
ветчиной и сосисками, пирожки с мясом, волованы с ку- 

Из горячих напитков — кофе черный, с молоком. 
Иногда перед завтраком поляки пьют чай с молоком 
или вареньем. 

Обед должен быть плотным, с холодными закусками, 
первым, вторым горячими блюдами и десертом. Из пер¬ 
вых блюд рекомендуется подавать прозрачные супы па 
мясном и курином бульоне с гренками, пирожками, яй¬ 
цом, курицей, овощами, рисовой запеканкой; заправоч¬ 
ные супы (борщи, рассольники, солянку мясную и гриб¬ 
ную, лапшу, суп с макаронами) и пюреобразные супы, 
особенно из помидоров и цветной капусты. Из вторых 
блюд: блюда из отварной и жареной рыбы с картофе¬ 
лем, мясные натуральные блюда с овощными гарнира¬ 
ми, телятину и свинину жареные, отварную курицу и 
индейку с гарниром, котлеты по-киевски, де-валяй, гу¬ 
ляш, беф-строганов, пироги и кулебяки с мясом и рыб¬ 
ным фаршем, блинчики с мясом; блюда из субпродук¬ 
тов: рубца, сердца, мозгов, печени, почек. Большой по¬ 
пулярностью пользуются блюда из мяса диких живот¬ 
ных (лося, зайца), дичи. 

Отдельно ко вторым блюдам следует подавать салат 
зеленый или салат из помидоров и огурцов. 

На десерт можно предложить всевозможные густые 
кисели со сливками, компоты, мороженое, фруктовые 
салаты, желе, муссы, кремы, блинчики с вареньем и по¬ 
видлом. 

Ужин должен быть легким и состоять из молочных, 
картофельных, овощных или крупяных блюд и кофе чер¬ 
ного или с молоком. 


















Своеобразных соусов в румынской кухне мало. Нан- 
„илее распространены чесночные соусы: с мукой и уксу¬ 
сом, с растительным маслом, желтками и молотым крас¬ 
ным сладким перцем. 

Румыны употребляют много фруктов и бахчевых пло¬ 
дов — арбузов, дынь, тыкв. 

Для румынской кухни характерен широкий ассорти¬ 
мент изделий из муки. Среди них различные торты, кек¬ 
сы, пирожные, печенье. Особой популярностью пользу¬ 


ются мучные изделия из слоеного теста: пироги с начин¬ 
кой из мяса, брынзы, фруктов и варенья. С начинкой 
























из белого хле 
поджаренными 



13. Чорба овощная с мясом. В кипящий бульон за¬ 
кладывают капусту, картофель и варят до полуготов¬ 
ности, затем добавляют сладкий перец и зеленый горо¬ 
шек, снова доводят до кипения, добавляют поджарен¬ 
ные помидоры и варят. В конце варки добавляют пасси¬ 
рованные коренья и за 5 мин до конца варки процежен¬ 
ный и прокипяченный борш или лимонную кислоту. При 
подаче посыпают зеленью петрушки. 










соусом, посыпают тертой брынзой, 
>тыми сухарями, сбрызгивают маслом 
ючном шкафу. Подают в порционном 




т на порционные . 
астертым чесноко 
полуготовности и 















фруктов, мороженое, свежие и печеные фрукты, конди* 
•ерские изделия. 

После обеда обязательно подается черный кофе. 


Вопросы 




























Из горячих напитков у чехов наиболее популярны 
натуральный кофе, чай о ромом. 

Большой популярностью пользуется пиво, особенно 
пльзеньское. 


ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 


При приготовлении холодных закусок и бутербродов 
необходимо помнить следующее: мясные продукты для 
закусок нарезаются тонкими ломтиками и подаются с 
овощным гарниром. 

При приготовлении бутербродов на хлеб кладут 
салат, затем основной продукт, который украшается 
сеткой из майонеза. 

Для улучшения вкуса и получения более устойчивого 
майонеза в него добавляют крепкий ланспиг. При эЮм 
ланспиг вливают в майонез тонкой струей при быстром 
помешивании, затем майонез взбивают на холоде. Соот¬ 
ношение майонеза и ланспига 1:3. Для получения 
крепкого ланспига в 1 л мясного бульона добавляют 
40 г желатина. 

1. Помазанки из плавленого сыра. Плавленый сыр 
растирают с маслом и соединяют с приготовленным 
молочным соусом. В смесь добавляют мелконарезанные 
лук, укроп, молотую паприку (красный перец), соль и 
все тщательно перемешивают. При подаче бутерброды 
посыпают мелконарезанными луком и укропом. 


мука 2, лук зеленый 3, укроп 3, соль. 


Выход 50. 


Помазанки из яиц. Сваренные вкрутую яйца мелко 
рубят, добавляют мелконарезанную ветчину, колбасу, 
копченую корейку, соединяют со взбитым маслом или 
майонезом, добавляют лимонный сок. 


2. Витки из ветчины заливные. Ветчину нарезают 
широкими ломтиками, на каждый ломтик из кондитер¬ 
ского мешка выпускают ветчинный мусс, завертывают 
ветчину трубочкой, сверху украшают нарезанным варе¬ 
ным яйцом, красным перцем, зеленью и заливают мяс- 













іленок с ланспигом 
>т основным способ 
:м украшают мари 
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24. Картофель, запеченный с яйцами. Картофель от* 
раривают в слегка подсоленной воде, охлаждают, очи¬ 
щают и нарезают кружочками. Отваривают вкрутую 
яйца, очищают и также нарезают кружочками. Посла 

о на противень укладывают половину карта* 
я, смазывают его сметаной, сверху кладут ряд 
, а на них остальной картофель. Верхний ряд кар* 
еля снова смазывают сметаной и посыпают тертым 
сыром. Затем запекают картофель в жарочном шкафу. 
Картофель 267, сметана 100, яйцо 1'/,, сыр 20, соль. 

Выход 330. 

25. Омлет со шпинатом. Отделяют желтки от белков 









смазывают растительным маслом и жарят на гратаре 
или слегка смазанной жиром сковороде по 3 мин с каж¬ 
дой стороны. Подают ражничи с ржаным хлебом, посы¬ 
пав мелкорубленым луком. 

Сышина^Ш^масло растительное 12, лук 13, соль. 


30. Чевабчичи. Свинину пропускают через мясорубку, 
добавляют соль, перец и тщательно перемешивают. За¬ 
тем из фарша формуют мелкие биточки толщиной 2 см, 









иной кубиками, приготовляют омлет 
льника, который заворачивают в с 



































можно также наполнить фруктами (например, слива¬ 
ми), вареньем или повидлом. Сварив и полив кнедлики 
маслом, посыпав поджаренными сухарями, их подают 
на сладкое. 

Мука 625, молоко 250, яйцо 2'/., дрожжи 13. 


СЛАДКИЕ БЛЮДА 

39. Фруктовые салаты. Для приготовления фрукто¬ 
вого салата можно использовать бананы, персики, вино¬ 
град, груши, яблоки, абрикосы, дыни, апельсины, ма¬ 
лину, черешню, клубнику. Салат готовят либо из одного 
вида фруктов или ягод, либо из смеси. Чем больше 
видов фруктов и ягод для него используется, тем он 
вкуснее. 

Мелкие ягоды оставляют целыми, крупные фрукты 
нарезают тонкими ломтиками, смешивая с предвари- 











и овощными продуктами. 

Чехи любят салаты всех видов, заправленные май¬ 
онезом. Для вкуса рекомендуется вводить в майонез 
взбитые сливки. 

Из первых блюд можно предложить бульоны с овоща¬ 
ми, фрикадельками, пирожками, суп-лапшу с курицей, 
супы с различными макаронными изделиями и клецка¬ 
ми, а также пюреобразные супы из картофеля, гороха, 
цветной капусты. Вес первого блюда 300 г. 









































картофель (150 г). 
- 379 — 



























в другую кастрюлю. Бульон с овощами протирают, до¬ 
бавляют пикантный соус, перемешивают и заливают 
мясо. Из очищенного картофеля выемкой формуют ша¬ 
рики величиной с грецкий орех и припускают их в под¬ 
соленной воде в течение 10—15 мин, затем добавляют 
к мясу и доводят до готовности. При подаче блюдо по¬ 
сыпают мелконарубленной зеленью петрушки. 

Телятина 241, лук-порей 13, капуста 13, морковь 13, сельде¬ 
рей 15, соус пикантный 20, масло сливочное 10, картофель Й06, 
перец черный 0,2, лист лавровый 0,04, зелень петрушкй 3, 

Выход 100/100/150. 

Приготовление соуса. Лук мелко рубят, слегка пас¬ 
сируют, заливают уксусом, добавляют перец горошком, 
лавровый лист и кипятят 5—7 мин, добавляют красный 
основной соус, проваривают, заправляют соусом «Юж¬ 
ный», добавляют мелконарубленные корнишоны и до- 



16. Бифштекс по-английски. Подготовленную вырез¬ 
ку нарезают на пбрціюнные куски, придавая им округ¬ 
лую форму, толщиной 2—2,5 см, смазывают раститель¬ 
ным маслом и оставляют на 2—3 ч в прохладном месте. 

Хрен очищают, обмывают и строгают длинными, тон¬ 
кими стружками. 

Мясо солят и сразу же обжаривают в сильно разо¬ 
гретом жире с двух сторон до образования румяной 
корочки (внутри мясо должно быть розовым). 

Готовые бифштексы укладывают на блюдо, на каж¬ 
дый кладут кусочек масла, растертого с зеленым луком. 
Оформляют стружками из хрена и зеленью. Гарнируют 
картофелем «фри», отварными овощами, зеленым сала- 
























релку и поливают горячим абрикосовым джемом, сме- 



23. Крем английский. Молоко кипятят с сахаром. 
Яичные желтки взбивают и при непрерывном помеши¬ 
вании добавляют их в горячее молоко. Смесь перели¬ 
вают в кастрюлю и также, непрерывно размешивая, 
варят в водяной бане до загустения при температуре 
70—80°. (Смесь не должна кипеть.) Готовый крем раз¬ 
ливают в вазочки, охлаждают и подают, украсив фрук- 



Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из 
Англии. 

Составляя меню для английских туристов, необходи¬ 
мо предусматривать различные холодные закуски, рыб¬ 
ную гастрономию, блюда из натурального мяса. Сле¬ 
дует помнить, что многие англичане неохотно едят за¬ 
ливную рыбу, паюсную икру, не любят вареные колбасы, 
мучные соусы. 

На завтрак туристам из Англии можно предложить 
масло сливочное, сок фруктовый или томатный, бекон 
жареный без гарнира, омлет, джем, булочки, торт, кофе 
или чай (молоко подается отдельно), корнфлекс с холод¬ 
ным молоком. 

На обед из холодных закусок рекомендуется пода¬ 
вать масло сливочное с зернистой икрой, салаты из ово¬ 
щей, лососину с лимоном, севрюгу горячего копчения, 
осетрину отварную с гарниром, салат из крабов, шпро¬ 
ты, сардины, салат из дичи, курицу жареную, мясное 
ассорти (одна закуска на выбор). 

Из первых блюд: бульоны куриные и мясные с 
пирожками, гренками, яйцами, супы-пюре из цветной 
капусты, помидоров, курицы, дичи (следует помнить, 
что мясо в тарелку с супом не кладется). 

Из вторых блюд: судак отварной с картофелем, осет¬ 
рина, жаренная на вертеле, с гарниром, цыплята, куры 
или индейки жареные, цветная капуста с сухарным соу- 
25 Заказ 50 - 385 - 
















птица, оооовые, рис, овощи, свежие и консервирован¬ 
ные фрукты. Арабы-мусульмане свинину в пищу не 
употребляют. Значительное место занимают блюда из 


Другая отличительная черта арабской кухни — ши¬ 
рокое применение в больших количествах различных 
пряностей: лука, чеснока, оливок, перца черного и крас¬ 
ного, корицы, ароматических трав и т. д. Для приготов- 


























рают, добавляют ■ 
кислоту, ставят нг 
но помешивая, зат 












































в кляре и жарят во фритюре. 

Приготовление кляра. В холодном молоке раство¬ 
ряют соль, сахар, добавляют яичные желтки, смешан¬ 
ные с растительным маслом, просеянную пшеничную 
муку и размешивают до образования однородного тес¬ 
та. Перед употреблением тесто соединяют с белками, 
взбитыми в густую пышную пену, и еще раз перемети- 





















41. Пано (печенье) по-гански. Из муки, молока, 
маргарина и дрожжей замешивают крутое тесто, раска¬ 
тывают его толщиной 2 мм, вырезают круглой гофри¬ 
рованной выемкой и обжаривают на сковородке с обе¬ 
их сторон. При подаче поливают сливочным маслом. 





СЛАДКИЕ БЛЮДА 

42. Каша рисовая молочная с фруктами. В вишне¬ 
вом ликере или ликере «кюрасо» замачивают сушеные 
фрукты (абрикосы, черешню и др.). Промытый рис за¬ 
сыпают в кипящую воду и проваривают 5 мин. Затем 
отцеживают и кладут в кастрюлю, заливают горячим 
молоком, добавляют сахар и на слабом огне доводят 
рис до готовности. Выкладывают рисовую кашу в фор- 






солью, гороховые супы, суп-харчо, суп-лапшу с кури¬ 
цей, супы-пюре из зеленого горошка, цветной капусты 
и сладкие супы по сезону, особенно из абрикосов. 

Из вторых блюд: жареную рыбу, птицу (куры, ин¬ 
дейки), натуральные блюда из баранины и козлятины, 
как жареные, так и тушеные (шашлыки, рагу, котле¬ 
ты), голубцы в виноградных листьях, фаршированные 



рошек, картофель и другие овощи, сваренные до полу- 


На десерт: компоты из свежих я консервированных 
фруктов, сладкие пироги с фруктовой начинкой, фрук¬ 
товые салаты, свежие фрукты, арбузы, дыни, желе из 
фруктов. 

После обеда следует подавать крепкий чай с лимо¬ 
ном и кофе черный. 

















протирают через сито и смешивают со сливочным мас¬ 
лом. Соус подают горячим к мясу или яйцам. 



ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

4. Суп-шоре по-индийски. Репчатый лук мелко ру¬ 
бят и обланшировывают. У яблок удаляют сердцеви¬ 
ну, запекают и протирают. Готовят белый соус, соеди¬ 
няют его с луком, яблоками, добавляют карри, солят, 
проваривают и процеживают. Перед подачей суп за¬ 
правляют кипячеными сливками и сливочным маслом. 
В суп кладут рис, отваренный отдельно. 



Б. Суп карри. Крупные куски баранины обжарива¬ 
ют. Мелкорубленый лук пассируют, добавляют к нему 
карри. Подготовленный лук, лавровый лист кладут в 
баранину, солят, заливают бульоном или водой, добав¬ 
ляют зелень и варят до готовности. Затем бульон про¬ 
цеживают, добавляют лимонный сок, сметану и порци¬ 
онные кусочки баранины. Отдельно подают откидной 


юдЗОО/ІоО. 


ВТОРЫЕ БЛЮДА 

6. Филе сома по-индийски. Филе сома нарезают на 
порционные куски, кладут в кастрюлю с нарезанными 
ломтиками морковью, сельдереем и репчатым луком, 
добавляют немного сливочного масла и ароматической 
зелени, заливают вином и рыбным бульоном и при¬ 
пускают. Готовую рыбу вынимают. 

Муку пассируют в масле, добавляют карри и вво¬ 
дят в сок, в котором припускалась рыба. Готовый соус 
протирают, заправляют сливочным маслом и проце- 













а также баранины и свинины. 

10. Овощное карри. Лук и чеснок рубят и слегка 
пассируют. Добавляют карри и держат на огне еще 
3—4 мин, затем добавляют нарезанные помидоры, очи¬ 
щенные и нарезанные стручки зеленой фасоли и не¬ 
много воды (соус должен быть-густоватым). Когда фа¬ 
соль будет готова, добавляют нарезанный мелкими 
кубиками картофель, соль и доводят блюдо до готов¬ 
ности. Перед концом тушения добавляют лимонный 
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вом бульона. Варят, помешивая веселкой и постепен¬ 
но вливая бульон. Когда рис сварится, солят, добав¬ 
ляют сливочное масло и тертый сыр и тщательно пере- 
мешиі от Подают как горячую закуску. 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 

6. Консоме с цыпленком и макаронами («Гарибаль¬ 
ди»), Приготавливают прозрачный куриный бульон. 
Макароны отваривают и нарезают маленькими кусоч¬ 
ками, овощи вырезают в форме шариков, помидоры 
нарезают соломкой. При подаче в порционную миску 
кладут макароны, овощи, помидоры, заливают бульо¬ 
ном, прогревают и добавляют нарезанный зеленый 










ВТОРЫЕ БЛЮДА 


Для приготовления вторых блюд в итальянской 
кухне используются разнообразные продукты: мясо 
(говядина, телятина, свинина), рыба (очень широко 
употребляется кефаль, которая обычно подается в жа¬ 
реном виде), птица, субпродукты, яйца и т. д. Способы 
приготовления мяса у итальянцев отличаются боль¬ 
шим своеобразием, в мясные блюда добавляется мно¬ 
го овошей, сдобренных различными специями. Гарниры 
к горячим блюдам подают отдельно: различные салаты, 
артишоки, брюссельскую капусту, жареный картофель. 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ 

12. Стерлядь по-итальянски. Рыбу без кожи, наре¬ 
занную порционными кусками, припускают в белом 
вине с добавлением коньяка с мелконарезанным лу¬ 
ком, небольшим количеством сливочного масла, мел- 
конарезанными поджаренными помидорами. Приготов- 



















из вторых блюд: рыбу жареную с картофелем и 
овощами, натуральные мясные блюда из вырезки (осо¬ 
бенно большой популярностью пользуется лангет), ба¬ 
ранину и свинину жареную с овощным гарниром, ку¬ 
рицу или индейку жареную, гуляш и азу с макаронами 
или вермишелью, цветную капусту с маслом. Отдель¬ 
но ко вторым блюдам следует подавать зеленый салат, 










































































бала и палтус. Любимое национальное блюдо—клип- 
фикс — высушенная на скалах и обезглавленная треска. 
В Норвегии потребляют рыбу также в копченом и вяле- 

Широкое распространение в скандинавских странах 
получили бутерброды. В Дании, например, бутерброд 
называют королем кухни. Их здесь насчитывается до 
700 видов, начиная от ломтика хлеба, намазанного мас¬ 
лом, кончая многоэтажным бутербродом, который назы¬ 
вается «Любимый бутерброд Ганса Христиана Андер- 













ся для приготовления разнообразных супов. 


Стол народов Скандинавии дополняют бобы, разно¬ 
образные овощи, фрукты, ягоды. Широк ассортимент 
блюд из картофеля. Его используют и как самостоятель¬ 
ное блюдо, и в качестве гарнира. Особенно заметное 
место занимает картофель в пищевом рационе норвеж¬ 
цев и шведов. В Швеции, например, очень часто готовят 
картофельное пюре с молоком; тушеный картофель, за¬ 
правленный мукой, сахаром, яйцами и сливочным мас¬ 
лом; жареный картофель, картофельные клецки с салом 
и другие блюда. 

Излюбленный напиток скандинавских народов — 
кофе. В этих странах его пьют не только после завтра¬ 
ка, обеда или ужина, но и в любое время дня. 

Из хмельных напитков популярны пиво, виски, водка, 
джин, различные ликеры. 

ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 

Холодные закуски занимают видное местр в сканди¬ 
навской кухне. В Норвегии в ассортименте холодного 
стола — бутерброды, холодное мясо и рыба, крутые яйца, 
масло и хлеб. Высокой калорийностью, вкусом и внеш¬ 
ним оформлением отличаются салаты, приготовленные 
из лососины, угря, сельди. Одна из особенностей нор¬ 
вежского холодного стола заключается в том, что коп¬ 
ченую рыбу подают с вареными яйцами, а сельдь, как 
правило, маринованную. В большинстве случаев рыбные 
и овощные салаты подслащиваются. 


Широкой известностью во всем мире пользуется 
шведская «мисса» — стол со множеством разнообразных 













5. Салат норвежский из сельди. Сельдь замачивают, 
а затем разделывают на чистое филе и нарезают куби¬ 
ками. Репчатый лук мелко рубят и слегка пассируют в 
растительном масле. Сырые яйца взбивают вместе с ук¬ 
сусом, заливают лук и прогревают (яйца должны свер¬ 
нуться). Приправляют сахаром, горчицей и охлаждают. 
Подготовленные кусочки сельди выкладывают в остыв¬ 
ший соус. Украшают зеленью петрушки и дольками сва¬ 
ренного вкрутую яйца (Ѵа). 

Сельдь 104, лук 24, яйцо 1, уксус 3%-ный 15, масло раститель- 

6. Тефтели «селедочно-птичьи гнезда». Сельдь выма- 

















Блюда и напитки, рекомендуемые туристам из Скан¬ 
динавских стран. Туристам из Скандинавских стран на 
завтрак рекомендуется предлагать холодное молоко или 
кефир, двойную порцию сливочного масла, варенье, кофе 
(горячее молоко к нему нужно подавать отдельно) и 
свежую булочку. 

Меню обеда и ужина следует составлять из обычных 
европейских блюд, учитывая, что первые блюда должны 
быть весом не более 300 г. Следует предлагать больше 
блюд из рыбы. Не следует предлагать блюда из творога 
и баранины. Финны не любят жареного соломкой карта- 

Из русских блюд шведы, датчане, норвежцы и финны 
любят украинский борщ, блины со сметаной, рассыпчатую 
гречневую кашу, рыбные деликатесы, сельдь натуральную 
- 450 - 












іазвать блюда, ставшие тради- 
ие основу французского меню, 
итать бифштекс с жаренным во 
эльшинство французов предпо- 
кровавый бифштекс со слегка 
почти сырой внутри. Из других 







популярно раг 


мясныя блюд очень 
белым соусом. 

Характерны для французского стола и омлеты. Их ча¬ 
сто готовят с различными приправами — ветчиной, сы¬ 
ром, грибами, зеленью, фаршированными помидора- 

Из первых блюд очень любимы суп-пюре из лука-по¬ 
рея с картофелем и луковый суп, заправленный сыром. 
Широко известен также провансальский рыбный суп- 
буйабесс. 

Некоторые местности Франции славятся своими «фир¬ 
менными» блюдами. Таковы печеночный паштет Периго¬ 
ра, окорока Байонны, сосиски и бобы в горшочке Тулу¬ 
зы, томаты по-провансальски и т. д. 

Готовя те или иные блюда, французские кулинары 
применяют характерные только для них кулинарные 
приемы. Например, прежде чем готовить кушанье из 
мелкой дичи, ее выдерживают в течение нескольких 
суток на воздухе. Мясо крупной днчи (кабана, косули) 
маринуют. При варке овощей строго соблюдается такое 
правило: зеленые овощи для отваривания кладут в 
кипящую подсоленную воду и варят в открытой 
посуде. 

Готовя многие блюда, французы кладут в кастрюлю 
небольшой пучок трав —сборный букет из петрушки, 
чабера, лаврового листа. Перед подачей пучок из пищи 
извлекают. 

Еще один оригинальный прием—так называемый 
«поджог» пищи. Чаще всего его используют при при¬ 
готовлении мяса. Для этого перед подачей на стол го¬ 
товое горячее блюдо поливают коньяком и поджи¬ 
гают. Это придает кушанью специфический аромат и 
привкус. 

Из напитков французы предпочитают фруктовые 
соки, минеральные воды. Чрезвычайно популярен кофе. 
Утром его пьют обычно с молоком, черным кофе завер¬ 
шают обед и ужин. 

Франция занимает первое место в мире по потребле¬ 
нию виноградного вина. Его обязательно подают к сто¬ 
лу дважды в день. Дети и иногда женщины пьют вино, 
разбавляя его водой. Нередко вино наливают в суп. 

Из крепких спиртных напитков во Франции распро¬ 
странены абсент, кальвадос, коньяк. 




ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА И ЗАКУСКИ 

I. Канапе с мясом цыпленка (люсиль). Белый хлеб 
нарезают тонкими ломтиками. Круглой выемкой выре- 





































































маслом. таионез и сметана используются редко, первые 
блюда потребляются весьма ограниченно. 

Во многих странах Латинской Америки большой 
популярностью пользуются различные блюда из рыбы и 
морских животных, раков, креветок, осьминога и т. д. 

Видное место в питании латиноамериканцев зани¬ 
мают фрукты, фруктовые соки, сыры. Самый любимый 
напиток — черный кофе. 

Характерен и режим питания народов, населяющих 
Латинскую Америку: легкие завтраки, состоящие из сли¬ 
вочного масла, джема, варенья, булочки, соков, кофе с 
молоком, и плотные, обильные обеды и ужины. 


КУБИНСКАЯ КУХНЯ 












тистого цвета. Добавляют маринованный перец, шинко¬ 
ванный соломкой, томат-пюре, красное вино, мелкоруб¬ 
леную зелень петрушки и еше пассируют. Затем вливают 
бульон и варят на медленном огне 1 ч. Перед оконча¬ 
нием варки кладут сахар, лимонную кислоту, перец, 

Бульон мясной 1100, сахарный песок 12, кислота лимонная 0,2, 
томат-пюре 40, лук репчатый 48, перец маринованный 18, вино 
сухое красное 20, сало топленое 10, петрушка 20, специи, чес- 



8. Баранина, тушенная с овощами. Баранину наре¬ 
зают кусочками по 30—40 г, солят, обжаривают в рас¬ 
тительном масле с добавлением шпика, нарезанного мел¬ 
кими кубиками, кладут в сотейник, добавляют бульон и 
тушат до полуготовности. В порционный горшок кладут 
баранину, картофель (дольками), морковь, лук репча- 
тый, нарезанный кубиками, толченый чеснок, марино¬ 
ванный перец, томат-пюре, сухое белое вино, зеленый 
консервированный горошек, грудинку, нарезанную лом¬ 
тиками, и тушат до готовности. При подаче посыпают 
рубленой зеленью. 









































